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INTRODUCTION 


Nous  avions  écrit,  en  tête  de  la  première  édition  de  cet  ou- 
vrage, un  résumé  de  nos  idées  sur  la  sucrerie  en  général  et  sur 
le  but  que  nous  poursuivions  dans  Taccomplissement  d'un  la- 
beur aussi  vaste  que  pénible.  Sauf  quelques  détails  qui  ne  pré- 
sentent plus  aujourd'hui  d'importance,  ces  idées  sont  encore 
l'expression  de  la  vérité,  et  nous  pouvons  les  reproduire  dans 
leur  ensemble,  sans  que  les  années  soient  venues  les  modifier 
sensiblement. 

CI  De  toutes  les  industries  qui  se  rattachent  à  l'alimentation,, 
disions-nous,  celle  du  fabricant  de  sucre  se  recommande  plus 
vivement  que  toutes  les  autres  à  l'attention  publique.  Mises  à 
part  les  industries  d'alimentation  directe,  comme  la  meunerie 
la  boulangerie,  la  boucherie,  etc.,  aucune  autre  n'offre  un  aussi 
puissant  intérêt,  soit  à  la  spéculation  théorique,  soit  surtout  à 
l'application,  à  la  pratique  manufacturière.  C'est  principale- 
ment de  celle-ci  qu'il  est  question  dans  ce  livre,  que  nous  avons 
écrit  en  vue  des  hommes  de  pratique,  afin  de  réunir,  pour  leur 
usage,  dans  un  cadre  aussi  complet  que  possible,  les  rens.eigne- 
ments  épars  dans  la  science. 

«  Nous  avons  voulu  grouper  en  un  faisceau  tout  ce  que  l'on 
sait  de  plus  positif  sur  le  sucre  en  général,  sur  ses  variétés, 
sur  leurs  divers  modes  de  préparation  ou  d'extraction,  et  créer 
ainsi  un  véritable  Vade-mecum,  un  Guide  pratique  pour  l'in- 
dustriel, induit  trop  souvent  en  erreur  sur  la  foi  des  théories. 

«  La  sucrerie,  issue  de  l'agriculture  et  Tune  des  plus  belles 
gloires  de  l'industrie  agricole,  se  rattache  aux  besoins  les  plus 
considérables  des  sociétés  modernes.  Source  de  richesse  pour 
l'homme  du  sol,  producteur  de  la  matière  première,  elle  est  un 
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des  élétaents  de  la  prospérité  nationale,  la  base  de  fortunes 
honorables  pour  les  particuliers  qui  en  ont  fait  leur  spé- 

alité. 

c(  Sans  la  sucrerie,  la  splendeur  du  nouveau  monde  n'aurait 
pu  atteindre  les  colossales  proportions  auxquelles  elle  est  par- 
venue, et  Ton  peut  hardiment  affirmer  que  c'est  par  la  sucrerie 
que  l'agriculture  européenne  a  commencé  à  marcher  dans  la 
voie  du  progrès  industriel'. 

(f  Des  obstacles  de  tout  genre  ont  entravé  la  marche  de  l'in- 
dustrie sucrière,  mais  ces  obstacles  mêmes  plaident  en  faveur 
de  cette  puissante  industrie.  Les  crises  alimentaires,  commer- 
cialesy  politiques,  le  vague  et  l'incertitude  des  procédés  cultu- 
raux  ou  de  fabrication,  .les  exigences  fiscales,  etc.,  ont  tour  à 
tour  lutté  contre  la  sucrerie  exotique  ou  indigène,  et  ce  dont  on 
doit  le  plus  s'étonner  aujourd'hui,  c'est  que  cette  dernière, 
plus  maltraitée  encore  que  l'industrie  coloniale,  ait  pu  fran- 
chir tout  ce  qui  s'opposait  à  sa  réussite,  et  qu'elle  ait  résisté 
aux  éléments  de  destruction  suscités  par  les  hommes  ou  les  cir- 
constances. 

«Placées,  l'une  vis-à-vis  de  l'autre,  en  adversaires,  lors- 
qu'elles pouvaient  se  prêter  un  mutuel  appui,  la  fabrication 
exotique  et  la  sucrerie  indigène  auraient  dû  périr  l'une  par 
l'autre  et  succomber  dans  les  luttes  inconsidérées  qui  ont  déter- 
miné SI  souvent  l'adoption  de  mesures  imprudentes  ou  irréflé- 
chies. Mais  il  y  a  dans  cette  industrie  tant  de  force  réelle,  elle 
est  tellement  liée  à  l'existence  des  sociétés  actuelles,  qu'elle  a 
tout  surmonté  et  qu'on  doit  la  regarder  aujourd'hui  comme 
indestructible.  Elle  peut  souffrir  dans  beaucoup  de  circon- 
stances, mais  elle  ne  peut  périr. 

«  Nous  aurons  occasion  d'exposer  plus  loin,  dans  les  pages 
de  ce  livre,  toute  notre  pensée  sur  les  mesures  intempestives 
dont  la  sucrerie  a  été  l'objet,  sur  les  améliorations  dont  elle 
serait  susceptible  et  qui  lui  permettraient  d'arriver  en  peu  d'an- 
nées à  un  état  de  perfection  et  de  grandeur  tel  qu'on  est  en 
droit  de  Fespérer.  Il  y  a  certainement  beaucoup  à  faire  pour 
cela;  mais  ce  beaucoup  exige  surtout  un  bon  vouloir  intelligent, 
ctont  rinfluence  est  capitale  en  pareille  matière. 

<t  l>à  sucrerie  conduit  directement  à  l'amélioration  agricole 
par  la  suppression  de  la  jachère  et  l'adoption  de  i^tations  com- 
prenant des  cultures  sarclées;  elle  mène  à  l'augmentation  des 
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nourritures  pour  le  bétail»  à  la  multiplication  des  fumiers  et, 
par  conséquent^  à  la  suppression  de  ces  fatales  disettes  pério- 
diques qui  étreignent  trop  fréquemment  les  sociétés.  Elle  est, 
avec  Yalcoolisaiiorif  un  des  moyens  les  plus  sûrs  de  produire  le 
pain  et  la  viande  par  le  bétail,  et  de  rétablir  l'équilibre  dans 
les  productions  agricoles. 

c  Si  Ton  ajoute  à  cela  qu'elle  produit  une  quantité  considé- 
rable de  déchets  pour  l'engrais  du  sol  ou  la  nourriture  du  bé- 
tail; si  l'on  comprend  qu'elle  est  le  fondement  de  l'industrie 
des  alcools,  qu'elle  fournit  à  l'alimentation  humaine  un  des  pro- 
duits les  plus  utiles,  devenu  aujourd'hui  de  première  nécessité 
pour  toutes  les  classes  de  la  société,  que  le  sucre  est  la  base 
indispensable  des  boissons  usuelles  et  des  liqueurs,  enfin,  qu'il 
est  le  plus  agréable  et  le  plus  sain  des  condiments^  on  sentira 
toute  l'importance  de  la  sucrerie,  et  de  quelle  nécessité  il  est 
de  hâter  les  progrès  de  cette  industrie  par  tous  les  efforts 
réunis  de  la  théorie  et  de  la  pratique. 

«  Que  le  sucre  devienne  accessible  par  son  prix  aux  plus  pau- 
vres ouvriers,  on  verra  bientôt  diminuer  la  tendance  à  l'ivrogne- 
rie, cette  lèpre  hideuse  de  notre  civilisation;  un  grand  nombre 
de  maladies,  causées  par  l'atonie  et  le  relâchement  des  organes, 
disparaîtront  sous  la  bienfaisante  influence  de  ce  tonique  inof- 
fensif, qui  ne  fait^  en  réalité,  de  mal  qu'à  la  bourse^  selon  le 
proverbe  naïf  usité  dans  le  vulgaire. 

a  On  doit  ranger  le  sucre  parmi  les  aliments  excitants,  respi- 
ratoires ou  calorifiques  ;  il  tonifie  les  organes,  favorise  la  diges- 
tion, augmente  la  chaleur  vitale  et  produit  l'embonpoint,  sans 
avoir  les  inconvénients  des  matières  féculentes,  et  sans  im- 
poser, comme  elles,  un  travail  considérable  aux  voies  diges- 
tives. 

«  Il  serait  à  souhaiter  que  le  sucre  pût  être  livré  à  la  consom- 
mation à  un  prix  qui  ue  dépasserait  pas  1  franc  par  kilo- 
gramme dans  aucun  cas,  et  ce  problème  est  beaucoup  moins 
insoluble  qu'on  ne  le  suppose  généralement. 

«  Jamais  une  industrie  n'a  intérêt  à  vendre  cher  et  à  gros 
bénéfice,  mais  bien  à  produire  et  à  vendre  beaucoup,  en  se  con- 
tentant d'un  gain  modeste.  Nous  reviendrons  sur  cette  idée 
lorsque  nous  examinerons  quelles  seraient  les  mesures  les  plus 
salutaires  à  prendre  pour  hâter  les  progrès  de  l'industrie 
-sucrière. 
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«  L'histoire  du  sucre  est  assez  obscure  dans  rantiquité.  On 
sait  seulement  d'une  manière  certaine  que  la  canne  k  sucre 
était  connue  de  temps  immémorial  dans  la  Chine  et  dans  les 
Indes.  On  manque  de  détails  sur  les  procédés  de  fabrication 
usités  dans  ces  temps  reculés,  el  les  opinions  les  plus  contra- 
dictoires ont  été  émises  à  ce  sujet.  Les  uns  ont  prétendu  que 
les  anciens  ignoraient  Fart  de  cuire  le  sucre,  les  autres  ont 
affirmé  le  contraire;  il  nous  semble  que  ces  derniers  sont  plus 
près  de  la  vérité. 

«  On  trouve,  en  effet,  dans  les  écrits  de  Théophraste,  de  Lu- 
cain  et  de  Sénèque,  la  mention  d'un  jus  sucré  et  deux,  d'une 
sorte  de  miel,  produit  par  les  roseaux  indiens,  et  Varron  porte 
le  même  témoignage.  Ce  jus  sucré  et  mielleux  serait  bien  le  suc 
de  la  canne;  mais  la  description  du  sel  indien^  blanc,  sueré^ 
cassant  sous  la  dent,  extrait  des  roseaux,  telle  qu'elle  résulte 
des  expressions  de  Dioscoride,  de  Pline,  de  Paul  d'Égine  et  de 
Galien,  ne  peut  laisser  aucun  doute  sur  la  connaissance  qu'a- 
vaient les  anciens  du  sucre  cristallisé. 

«  Il  ne  reste  d'ailleurs  aucun  vestige  des  méthodes  suivies 
pour  obtenir  le  sucre  à  l'état  concret,  et  l'usage  de  ce  produit 
•était  borné  à  la*médecine  chez  les  Grecs  et  les  Romains. 

«  Des  contrées  asiatiques  où  la  canne  à  sucre,  le  roseau  in- 
dien, croissait  sans  culture  vers  les  rives  sacrées  du  Gange,  en 
Mésopotamie,  et  probablement  dans  toute  la  partie  méridionale, 
jusqu'au  delà  de  la  Chine,  la  connaissance  de  cette  précieuse 
plante  se  propagea  dans  l'Arabie  Heureuse,  la  Syrie  et  la  vallée 
du  Nil,  puis,  selon  toute  vraisemblance,  dans  la  reste  de 
l'Afrique.  Peut-être  même  aurait-on  tle  graves  raisons  de  croire 
à  l'existence  de  la  canne  dans  toutes  les  contrées  tropicales, 
bien  avant  l'époque  moderne  constatée  par  les  historiens.  Pour 
n'en  citer  qu'un  seul  exemple,  on  attribue  à  Henri  de  Portugal 
l'introduction  de  la  canne  à  sucre  à  Madère  (i  WO),  tandis  qu'il 
résulte  d'un  passage  de  Pline  que  les  îles  Fortunées  (Canaries) 
produisaient  du  sucre  de  son  temps. 

«  Quoi  qu'il  en  soit,  c'est  aux  Maures  que  la  Sicile  et  l'Es- 
pagne durent  la  canne  à  sucre,  et  on  la  cultivait  déjà  avec  avan- 
tage dans  la  première  de  ces  contrées,  avant  1150.  Dans  la  se- 
conde, la  culture  de  la  canne  à  sucre  était  florissante  dans  la 
partie  soumise  à  la  domination  arabe;  mais  elle  ne  fit  que  dé- 
croître à  partir  de  l'expulsion  des  Maures,  et  aujourd'hui  même 
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on  ne  peut  compter  l'Espagne  comme  un  pays  sucrier,  malgré 
les  ressources  immenses  que  le  sol  et  le  climat  de  la  péninsule 
hispanique  offrent  à  cette  riche  industrie.  Il  en  est  de  même  de 
ntalie,  et  ces  deux  pays,  si  florissants  autrefois,  dans  lesquels 
Tagriculture  était  si  fort  en  honneur,  sont  tombés  au  dernier 
rang  sous  ce  rapport,  en  ce  qui  touche  la  production  conti- 
nentale. 

((  On  peut  dire  que  la  culture  de  la  canne  a  disparu  à  peu 
près  complètement  dans  l'agriculture  de  l'Europe,  et  c'est  là 
une  véritable  calamité,  car  il  est  démontré  que  la  canne  peut 
donner  d'excellents  résultats  dans  toute  la  zone  européenne  qui 
correspond  au  climat  de  notre  Provence  et  du  Languedoc.  Il  ïie 
serait  pas  difficile  de  rechercher  les  causes  auxquelles  on  doit 
attribuer  cette  décadence,  principalement  en  Italie,  en  Sicile  et 
en  Espagne;  mais  ces  considérations  nous  entraîneraient  trop 
loin  et  ne  sont  d'ailleurs  que  très-accessoires  pour  le  sujet  qui 
nous  occupe. 

«  Les  témoignages  les  plus  authentiques  et  les  faits  les  pluii 
irrécusables  établissent  que  la  canne  à  sucre  existait. en  Amé- 
rique et  y  croissait  naturellement  avant  la  découverte  ^u  nou- 
veau monde;  cependant,  il  paraît  également  démontré  que 
Christophe  Colomb  y  transporta  cet  utile  végétal,  et  que  les  Es- 
pagnols importèrent  en  Amérique  l'art  de  fabriquer  le  sucre, 
qui  était  totalement  inconnu  des  indigènes.  Les  conquérants 
s'appliquèrent  à  multiplier  la  canne  dans  tous  les  endroits  où 
elle  n'existait  pas,  et  leurs  efforts  furent  couronnés  d'un  tel 
succès,  qu'en  1506  la  sucrerie  était  déjà  en  voie  de  prospérité  à 
Saint-Domingue.  Enfin,  de  1 643  à  la  fin  du  dix-septième  siècle, 
les  colonies  anglaises,  françaises,  espagnoles,  hollandaises,  etc., 
de  l'Amérique ,  généralisèrent  la  culture  de  la  canne  et , 
en  peu  d'années,  le  nouveau  monde  se  trouva  en  mesur'e  de 
fournir  à  l'ancien  continent  des  quantités  considérables  d'un 
produit  qui,  jusqu'alors,  n'avait  pas  pénétré  dans  l'alimenta- 
tion, et  n'était  considéré  que  comme  une  substance  pharma- 
ceutique. 

«  L'histoire  de  la  betterave  vient  naturellement  s'annexer  à 
celle  de  la  canne;  mais  nous  n'en  dirons  qu'un  mot  à  présent, 
au  point  de  vue  du  sucre  seulement.  Margraff  avait  reconnu, 
dès  1747,  l'existence  du  sucre  prismatique  dans  le  suc  de  bet- 
terave et,  quarante  ans  plus  tard,  Achard  et  Koppi  cherché- 
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rent  à  utiliser  la  betterave  pour  la  production  du  sucre;  mais 
leurs  efforts  ne  furent  pas  couronnés  d'un  succès  assez  complet 
pour  que  la  découverte  de  Margr-aff  eût  des  résultats  entière- 
ment manufacturiers. 

«  La  gloire  d'ajouter  cette  nouvelle  industrie  à  la  liste  des 
travaux  humains  était  réservée  h  la  France.  Le  blocus  conti- 
nental, imaginé  par  Napoléon  contre  la  puissance  des  Anglais, 
rivale  et  ennemie  de  la  sienne,  avait  eu  pour  premier  résultat 
d'empêcher  l'arrivée  des  denrées  d'importation  dans  nos  ports. 
La  science  française,  convoquée  par  le  grand  capitaine  pour 
cheBcher  à  tirer  de  notre  jsol  les  produits  dont  le  manque  se  fai- 
sait le  plus  vivement  sentir,  répondit  à  l'appel  de  l'Empereur 
par  deux  merveilles  :  l'industrie  de  la  soude  artificielle  et  celle 
de  la  sucrerie  indigène  furent  fondées,  et  le  /I5  janvier  1812 
Napoléon  sanctionnait  cette  dernière  de  sa  puissante  autorité. 

«  Depuis  lors,  l'histoire  de  la  sucrerie  peut  se  traduire  aisé- 
ment, sans  recourir  à  l'exposé  des  faits  dans  leur  ordre  chro- 
nologique. L'antagonisme  antirationnel  qui  s'éleva  entre  la 
sucrerie  indigène  et  la  sucrerie  des  colonies/  les  luttes  pas- 
sionnées* qui  en  furent  la  conséquence  au  sein  des  assemblées 
parlementaires,  les  mesures  intempestives  ou  illusoires  qui 
furent  adoptées  alternativement,  nuisirent  également  à  tous 
les  intérêts;  et,  malgré  sa  puissance,  la  sucrerie  n'est  pas  en- 
core sortie  de  la  position  critique  qui  lui  a  été  faite  par  les 
discoureurs  de  tout  ordre,  représentant  le  .plus  souvent  des 
personnalités,  plutôt  que  des  idées  justes  et  sérieuses,  avides 
de  leur  intérêt  particulier,  mais  non  désireux  de  la  jirospériJté 
commune  ni  sûucLbux  du  bien  général. 

«  Tout  le  monde  se  rappelle  encore  les  vives  discussions 
auxquelles  a  donné  lieu  la  question  des  sucres  en  Franoe  «t  «en 
Angleterre,  et  il  est  inutile  que  nous  insistions  sur  ce  pénible 
sujet.  L'homme  ast  partout  le  même,  sacrifiant  volontiers  le 
bien  d' autrui  h  son  intérêt  piropre;,  mais  jse  gardant  bien  dje  la 
réciprocité,  malgré  la  haute  justice  qu'il  y  aurait  à  l'accom- 
plir. 

«  Nous  n'avons  pas  eu  en  vue  de  iracer  l'histoire  .de  la  su- 
crerie dans  cette  introduction  k  un  livre  d'application  pra- 
tique ;  notre  intention  ja'a  été  que  d'ûsquisser  k  grands  traite 
les  principales  phases  historiques  de  cette  industrie,  ^aas 
entrer  dans  des  détails  dont  l'exposé  exigerait  plusieurs  voltt- 
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mes;  ausfiibiea  avons-nous  hâte  d'entrer  en  matière  et  d'abor- 
der notre  véritable  sujet. 

«  Il  existe  déjà  quelques  travaux  et  mémoires  sur  le  sucre, 
à  propos  desquels  nous  n'avons  pas  à  émettre  de  jugement  ab- 
solu; nous  n'en  critiquons  et  n  en  blâmons  aucun.  Mais  notre 
but  n'est  pas  le  même,  et  notre  tâche  est  compléten^ent  diffé- 
rente de  celle  que  les  divers  auteurs  qui  ont  écrit  sur  cette  ma- 
tière semblent  s'être  proposé  d'accomplir., •  » 

Après  avoir  exposé  le  plan  adopté  par  nous  dans  ses  divi- 
sions générales,  nous  ajoutions  : 

«  C'est  ici  le  lieu  de  dire  un  mot  sur  les  procédés  usités  en 
sucrerie,  afin  que  notre  idée  soit  comprise  sans  difficulté  et 
sans  donner  lieu  surtout  à  de  stériles  discussions.  Les  procédés 
décrits  par  les  inventeurs  sont  si  nombreux,  les  appareils  sont 
tellement  multipliés,  qu'il  aurait  été  impossible  de  les  men- 
tionner tous.  Nous  avons  donc  fait  un  choix  des  méthodes  et 
des  appareils  les  plus  connus,  au  point  de  vue  de  la  descrip* 
tion  que  nous  avions  à  en  donner,  et  nous  avons  indiqué,  avec 
le  plus  de  détails  qu'il  nous  a  été  possible,  les  principes  qui 
doivent  servir  de  guide  au  fabricant  dans  la  série  de  ses  opéra 
tions.  C'est  sur  l'ensemble  de  ces  principes  qu'il  lui  importe 
de  se  diriger  dans  le  choix  de  ses  méthodes  et  de  ses  appareils, 
et  non  point  sur  la  futile  renommée  que  l'on  accorde  aujour- 
d'hui, de  par  la  publicité,  les  annonces  et  les  coteries. 

I  En  fait,  b©«iiS  n'a^voas  voulxi  faire  le  procès  k  rien  ni  à  pei^ 
sonne,  soit  par  nottre  pileoce,  soit  par  notre  critique,  et  ceux 
dont  nous  avons  parlée  avec  du  blâme  Oiu  des  éloges,  n'ont  à 
nous  efL  savoir  auctm  gré.  Mous  nous  sonitnes  placé,  en  écri- 
vant cet  ouvrage,  dans  uae  aivndition  d'esprit  telle  que  nous  ne 
nous  sommes  ocoapé  ai  de  aous-même,  ni  de  personne  autre, 
mais  bien  de  la  sucrerie  aeuie  et  de  ses  iniér êts. 

«  U  faudrait  dix  volnmos  pour  im%  connaitne  les  bornas 
choses  relatives  à  la  sucrerie,  et  vijaigt  pour  reproduire  les  ab- 
surdités ^ont  elie  a  été  i'oitjei  ;  en  soarle  que  Le  lecteur  ne  peut 
s'attendre  à  iwwrver  ici,  méme^n  raceeismci^  i'walyse'^e^  idées 
qui  ont  pn  (sravi^rser  l'eapni  à^  mittiers  d'itivettlettrs  n^m  mi 
étudié  tel  suefferite. 

«  Ce  n'est  nullement  par  eapni  »de  parti  pris  que  nous  n'a- 
vons pas  même  mentienoié  an  certain  sombre  d'imneotions  plus 
ou  Bwios  rÉtiomeUes,  Kvnpioyées  par  Tisadustriie  suorîèfe,  et 
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nous  croyons  que  notre  tâche  devait  être  bornée  à  Texposé  des 
principes  suivis  ou  à  suivre  en  cette  matière.  Quelques  per- 
sonnes trouveront,  sans  doute,  que  nous  aurions  dû  nous  étendre 
sur  les  procédés  et  les  appareils  qui  leur  sont  propres,  mais 
nous  ne  pouvions  adopter  une  telle  marche  sans  manquer  à 
notre  but...  On  comprend  aisément,  par  exemple,  qu'après 
avoir  décrit  une  râpe,  une  presse,  un  monte-jus,  une  chaudière 
à  évaporer,  un  appareil  à  basse  pression,  etc.,  il  nous  était 
parfaitement  inutile  de  consacrer  du  temps  et  de  l'espace  à 
d'autres  appareils  du  même  genre,  dont  les  avantages  particu- 
liers peuvent  ^tre  contestés,  ou  ne  sont  pas  suffisamment  dé- 
montrés. D'un  autre  côté,  il  nous  aurait  répugné  profondément 
de  faire  le  panégyrique  de  tels  ou  tels  constructeurs,  chacun 
sachant  à  quoi  s'arrêter  à  cet  égard. 

«  Quoi  qu'il  en  soit,  notre  plus  ardent  désir  étant  de  faire  de 
cet  ouvrage  un  bon  livre,  digne  d'être  consulté  avec  profit,  nous 
^recevrons  avec  reconnaissance  toutes  les  observations  des  hom- 
mes compétents,  et  nous  ferons  en  sorte  de  maintenir  ce  tra- 
vail à  la  hauteur  de  l'industrie  sucrière.  Nous  ne  reculerons 
devant  aucun  sacrifice  de  temps  ni  devant  aucun  labeur  pour 
l'améliorer  dans  l'ensemble  et  les  détails  et,  pour  cela,  nous 
réservons  d'avance  tout  accueil  à  la  critique  des  manufactu- 
riers intelligents.  » 

La  bienveillance  du  public  nous  a  démontré  que  nous  ne 
nous  étions  pas  trompé  dans  nos  appréciations;  mais  cette 
bienveillance  même  nous  a  imposé  une  nouvelle  obligation, 
celle  de  consacrer  tous  nos  soins  à  l'amélioration  de  notre  œu- 
vre. Lorsqu'un  ouvrage  de  technologie  est  soumis,  pour  la  pre- 
mière fois,  au  jugement  d'un  public  spécial,  l'auteur  ne  peut 
avoir  la  prétention  de  n'avoir  rien  à  réformer  dans  ses  opi- 
nions et  ses  manières  de  voir.  Ce  serait,  de  sa  part,  une  aber- 
ration d'autant  plus  frappante  que,  en  matière  de  sciences  ap- 
pliquées, l'expérience  apporte  tous  les  jours  le  contingent  de 
ses  leçons.  Nous  pouvons  dire  hautement  que  nous  ne  sommes 
pas  tombé  dans  ce  travers.  Les  fautes,  les  erreurs  même  de 
notre  premier  travail  sont  devenues  plus  sensibles  à  nos  yeux 
d'année  en  année,  et  nous  avons  fait  tous  nos  efforts  pour  les 
éviter  dans  cette  nouvelle  édition. 

Nous  avons  suivi,  avec  un  intérêt  constant,  la  marche  de  la 
sucrerie  ;  nous  nous,  sommes  tenu  au  courant  de  tout  ce  qui 
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s'est  produit  d'important,  nous  avons  noté  les  faits,  enregistré 
les  opinions,  et  nous  avons  la  conviction  d'avoir  cherché  à  dé- 
gager notre  parole  et  à  maintenir  cet  ouvrage  à  la  hauteur  de 
l'industrie  qui  en  est  l'objet.  C'est  au  lecteur  qu'il  appartient 
de  décider  si  nous  avons  réussi  ou  si  nous  avons  échoué  dans 
notre  labeur. 

Avant  d'exposer  les  modifications  que  nous  avons  apportées 
dans  la  distribution  des  matières,  dans  le  plan  et  l'exécution, 
avant  d'indiquer  sommairement  les  additions  dont  l'expérience 
nous  a  appris  la  nécessité,  nous  croyons  devoir  répondre  briè- 
vement aux  quelques  reproches  qui  nous  ont  été  faits  par 
des  écrivains  dont  nous  ne  pouvons  suspecter  les  intentions  ni 
la  droiture. 

Suivant  les  uns,  nous  aurions  dû  tenir  un  compte  plus  grand 
de  la  fabrication  étrangère,  et  nous  avons  eu  le  tort,  très-grand 
à  leurs  yeux,  de  ne  pas  avoir  accordé  une  place  notable  aux 
méthodes  et  aux  procédés  belges  ou  allemands.  D'autres,  plus 
pratiques  peut-être  dans  leurs  observations,  ont  trouvé  que 
nous  avions  trop  compté  sur  l'instruction  d'un  grand  nombre 
de  fabricants,  et  que  nous  aurions  dû  être  moins  sobre  de  dé- 
tails qui  nous  avaiei>t  semblé  puérils.  Enfin,  selon  une  troi- 
sième observation,  il  aurait  fallu  donner  plus  d'importance  à 
la  construction,  à  la  chaudronnerie... 

Nous  répondrons  aux  premiers  que  la  sucrerie  belge  ne  nous 
a  rien  présenté  qui  diffère,  en  quoi  que  ce  soit,  de  la  sucrerie 
française.  Quant  à  l'industuie  allemande,  il  nous  était  impos- 
sible d'en  parler  d'une  manière  pertinente.  Ignorant  la  langue 
d'outre-^Rhin,  nous  avions  cru  devoir  nous  en  rapporter  aux 
renseignements  que  nous  avaient  fournis  des  personnes  dignes 
de  foi.  Pour  nous  éclairer  sur  ce  point,  malgré  nos  travaux,  et 
quoique  nous  soyons  arrivé  à  un  âge  où  les  études  linguisti- 
ques deviennent  très-difficiles,  nous  avons  voulu  lire,  par  nom- 
même,  les  meilleurs  travaux  allemands  sur  la  sucrerie.  Aujour- 
d'hui, notre  opinion  est  basée  sur  une  étude  individuelle. 

La  sucrerie  allemande  ne  doit  pas  ses  succès  à  des  métho- 
des spéciales  ;  elle  ne  fait  rien  de  plus  que  ce  qui  est  connu 
ailleurs,  que  ce  que  nous  avons  décrit  et  indiqué.  Ce  n'est  pas, 
à  vrai  dire,  qu'en  Allemagne,  on  ne  mette  pas  en  pratique 
certains  procédés  négligés  en  France;  mais  ces  procédés  ne 
sont  pas  plus  allemands  qu'autre  chose,  ils  sont  européens. 
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Ainsi,  remploi  du  phosphate  acide  de  chaui;:  a  été  conseillé  par 
un  Français  en  4842;  on  se  sert  de  cçt  agent  remarquable  en 
Allemagne,  il  est  vrai,  mais  la  pratique  n'y  est  pas  encore  sor- 
tie de  la  voie  des  tâtonnements  à  ce  sujet.  Nous  citerons  en- 
core un  autre  exemple,  La  macération  est  pratiquée  en  Allema- 
gne, cela  est  exact;  mais  Tidée  pratique  de  cette  méthode  eit 
française;  elle  est  due  à  Mathieu  de  Dombasle. 

Nous  en  avons  exposé  les  principes  technologiques  avant  que 
les  fabricants  allemands  en  fissent  une  application  sur  laquelle  il 
y  a  beaucoup  de  choses  à  dire. 

La  diffusion  n'est  autre  chose  que  la  macération  à  chaud  et, 
sauf  un  appareil  spécial  dont  se  sert  le  fabricant  de  Seelowitz, 
il  n'y  a  là  qu'un  mot  employé  pour  un  autre. 

Au  demeurant,  le  lecteur  trouvera  pleine  satisfaction  à  cet 
égard.  Nous  avons  donné  place  à  toutes  les  idées  de  la  sucrerie 
allemande  qui  nous  ont  paru  neuves  ou  réellement  pratiques, 
et  nous  avons  ainsi  tenu  compte  de  l'observation  faite. 

Nos  fabricants  sont  instruits  pour  la  plupart,  et  nous  ne  pou- 
vions guère  surcharger  notre  travail  de  détails  oiseux  ou  peu 
utiles.  Dans  plusieurs  circonstances,  cependant,  nous  avons  cru 
nécessaire  d'ajouter  les  renseignements  technologiques  appU-^ 
cables,  dont  le  besoin  pourrait  se  faire  sentir  en  fabrique. 

En  ce  qui  touche  la  question  chaudronnerie,  nous  avons  à 
peine  besoin  de  justification.  Une  des  nécessités  lés  plus  sé- 
rieuses de  l'industriel  repose  dans  la  connaissance  de  son  art, 
dans  l'habileté  technique  et  pratique  avec  laquelle  il  peut  sur- 
monter les  difficultés  qui  l'attendent,  et  aoa  point  dôas  l'inter- 
vention du  fabricaot  d'engins  plus  ou  moins  bien  compris* 
Nous  croyons  que  le  bon  ouvrier  prodaiit  de  tiès-feeumes  chme$ 
à  l'aidie  de  bons  imtvma&ois;  mais  ces  mêmes  Jbons  îii5trumenib 
ne  f^ont  jamais  un  artiste  d'un  mauvais  onvrûnr,  tandis  ique  la 
premier  produira  e  ncore  de  ]>osis  résultats  avec  des  outils  sn^ 
diocres.  Bans  toutes  les  professions  où  la  science  tecbniqu^  et 
l'iritelligeoce  sont  les  mc^yens  d'aciion  par  excellence,  on  ne 
doit  pas  faire  dépendre  le  succès  de  la  forme  d'un  vase)  à  moins 
que  cette  forme  môme  ne  soit  une  cause  d'action.  Or,  cèlan'^gt 
pas  en  sucrerie.  Pourvu  que  Ton  ait  satisÉait  h  rensembte^s 
conditions  dont  les  principes  exigent  raooooiplissciiieBt,  le 
reste  peut  être  utile  et  profitable  ou,  encore,  bien  souvent  in- 
différent ou  nuisible. 
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En  dehors  de  cela,  il  y  a  autre  chose  de  grave.  Pour  qu'un 
fabricant  de  sucre  s'en  rapporte  à  l'ignorance  d'un  chaudroxmier 
en  matière  de  sucre,  pour  que,  au  lieu  de  faire  exécuter  des  ap- 
pareils appropriés  à  ses  besoins,  il  accepte  d'enthousiasme  tout 
un  système  d'engins  créés  par  des  hommes  qui  n'ont  pas  la 
moindre  notion  sérieuse  de  la  sucrerie,  il  faut  avouer  qu'il  con- 
naît peu  son  industrie,  et  cet  aveu  n'est  pas  à  sa  louange.  C'est 
le  cas  du  chimiste  qui  demanderait  à  un  marchand  de  verrerie 
de  lui  créer  les  appareils  nécessaires  aux  réaciions  qu'il  a  en 
vae  d'accomplir. 

Nous  maintenons  donc ,  pleinement  et  entièrement,  notre 
manière  de  voir,  et  si  nous  considérons  les  principes  comme  la 
partie  essentielle  de  la  fabrication  du  sucre,  '  nous  regardons 
l'engin  comme  l'accessoire. 

Il  y  a  des  instruments  utiles,  des  appareils  excellents;  qu'on 
s'en  serve,  mais  que  Ton  ne  jette  pas  la  sucrerie  sous  les  foar^ 
ches  caudines  des  chaudronniers.  Quelle  que  soit  l'habileté  des 
constructeurs,  ils  n'ont  pas  qualité  pour  créer  des  systèmes; 
leur  rôle  est  d'exécuter  selon  les  désirs  et  les  besoins  de  l'in- 
dustriel et  non  pas  de  substituer  leurs  fantaisias  à  son  initia- 
tive. 

D'ailleurs,  quand  nous  aurons  démontré  aux  fabricants  de 
sucre  que,  s'ils  savent  bien  leur  métier,  ils  peuvent  organiser 
leur  travail  avec  une  dépense  six  fois  moindre,  ils  comprendront, 
peut-êtrej  que  les  systèmes  des  constructeurs  n'ont  qu'un  but, 
celui  de  faire  de  la  sucrerie  la  «Ofurce  la  plus  nette  de  leurs  re- 
venus. 

C'est  assez  sur  ce  sujet.  Les  machines  utilcsiquiont  étéxnéées 
depuis  quelques  années  ont  été  décrites  .aiiec:8oin;  nous  .wons 
même  surmonté  notre  répugnance  en  iparlamt  des  eMgint  à  ia 
mode  et,  sous  ce  rapport  esacore,  nous  avons  &it  le  possilate 
pour  être  complet. 

Le  plan  de  notre  0«tvrage  n'a  été  que  peu  modifié  èxm  ies 
dispositions  d'ensemble,  malgré  des  remaniements  considérables 
et  la  révision  des  frj»eâpalos  parties  du  IravaiL 

Le  premier  Iwrt  le^snm^rend  ViervDn  dbc  sdckbb^  sa  point  de 
vue  de  J^euirs  (earrgnatènes  phgtiques  at  de  leurs  ptopmê^éitiohïaÊP-' 
que$;  le  desajfe  des  iMcre$imleimcchsrii»éi!nieeit  FiesEfld  desonar 
tières  saccdhiarines  font  éfgsiemegit  |»arftie  de  œ  iàwte. 

Le  ^deuxième  livre  contieat  la  mbguptim  nm  ipnindfoles 
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PLANTES  saccharif4res,  et  Texposé  des  détails  relatifs  à  leur 

CULTURE. 

Le  troisième  livre  traite  de  la  fabrication  industrieue  du 
sucre  prismatique  brut  de  toute  origine. 

Le  quatrième  livre  est  consacré  à  la  sucrerie  agricole,  dont 
rimpor tance  ne  peut  être  mise  en  question  par  personne  en 
présence  des  besoins  sociaiix  sans  cesse  croissants. 

L'étude  de  ces  différents  points  de  l'industrie  sucrière  forme, 
dans  son  ensemble,  un  objet  de  la  plus  haute  importance.  Nous 
avons  donné  la  première  place  à  la  fabrication  du  sucre  de  bette- 
rave par  une  raison  fort  simple  et  très-compréhénsible.  Lafabrica- 
tion  exotique  du  sucre  de  la  canne  mériterait  la  préférence  et  le 
premier  rang,  par  droit  d'antériorité,  il  est  vrai;  mais  les  tra- 
vaux les  plus  importants,  les  progrès  les  plus  sérieux  ont  eu  le 
sucre  de  betterave  pour  point  de  départ,  en  sorte  que  la  sucrerie 
moderne  découle,  en  réalité,  decettebranche  particulière.  C'est 
là  que  la  sucrerie  exotique  puise  les  documents  et  les^  rensei- 
gnements techniques  utiles  par  lesquels  elle  peut  se  régénérer 
et  atteindre,  à  son  tour,  le  progrès  et  l'amélioration. 

Nous  étudions  ensuite  en  détail  les  opérations  du  raffi- 
nage, la  fabrication  du  candi,  l'emploi  des  résidus  de  la  su- 
crerie, la  fabrication,  l'extraction  et  la  purification  des  sucres 
divers,  autres  que  le  sucre  prismatique.'  Enfin,  après  Texamen 
consciencieux  de  toutes  les  parties  de  l'industrie  du  fabricant 
de  sucre  et  du  raffineur,  nou§  exposons  les  mesures  de  lé- 
gislation et  de  FISCALITÉ  par  lesquelles  la  matière  se  trouve 
régie  dans  les  principaux  pays  de  production,  et  nous  cherchons 
à  en  établir  la  valeur. 

Nous  avons  retranché  tout  ce  qui  nous  a  semblé  peu  utile; 
la  coordination  de  l'ouvrage  a  été  soumise  à  un  ordre  plus  sé- 
vère et  plus  régulier;  mais,  nous  n'avons  pas  hésité  à  ajouter 
tous  les  faits  acquis  depuis  notre  première  publication;  nous 
n'avons  laissé  dans  Tombre  aucun  procédé  important,  aucune 
méthode  essentielle. 

C'est  donc  avec  confiance  que  nous  présentons  ce  nouveau 
travail  à  la  fabrication  sucrière,  dans  la  pensée  qu'elle  y  ren- 
contrera tous  les  documents  et  tous  les  renseignements  utiles 
à  l'industrie  des  sucres.  Un  sentiment  profond  de  reconnais- 
sance envers  le  public,  dont  la  faveur  nous  a  suivi  dans  tous  nos 
travaux  d'application,  le  désir  de  constituer  une  oeuvre  moins 
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indigne  du  vaste  objet  qu'elle  embrasse,  rameur  de  la  vérité 
quand  même,  nous  ont  servi  de  guide  et  de  soutien  dans  Tac- 
complissement  de  notre  dessein.  Aussi,  la  certitude  d'avoir 
cherché  constamment  le  bien  et  le  vrai  nous  enhardit-elle  à 
demander  à  nos  lecteurs,  pour  cette  nouvelle  édition,  l'indul- 
gence à  laquelle  ils  nous  ont  accoutumé. 


Paris,  1872. 


N.  BASSET. 
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FABRICANT  DE  SUCRE 


L'attention  la  plus  scrupuleuse  a  été  apportée  dans  Texamen 
de  toutes  les  questions  théoriques  relatives  aux  sucres,  dans 
Texposé  des  notions  de  pratique  afférentes  à  la  culture  des 
plantes  saccharines,  et  des  principes  fondamentaux  de  la  fa- 
brication. Nous  avons  suivie  autant  que  possible,  Tordre  lo- 
gique, le  plus  simple  et,  par  conséquent^  le  plus  utile,  dans  les 
détails  mêmes  de  tous  les  objets  de  notre  étude. 

Nous  croyons  cependant  devoir  faire  observer  au  lecteur  que 
SI  nous  avons  donné"  à  notre  premier  chapitre  (livre  I)  une  cer- 
taine étendue,  ce  n'est  pas  sans  en  avoir  mûrement  calculé  les 
conséquences.  Il  arrive  trop  souvent  que  des  hommes,  fort  ho- 
norables d'ailleurs,  se  laissent  entraîner  à  fabriquer  des  sub- 
stances dont  ils  n'ont  qu'une  notion  imparfaite;  nous  avons 
voulu  obvier  à  cet  écueil  pour  les  éucres  en  donnant,  au  sujet 
de  ces  matières,  les  renseignements  scientifiques  et  techniques 
les  plus  complets  et  les  moins  contestables.  Ce  n'est  donc  pas, 
selon  nous,  un  temps  perdu  que  celui  que  Ton  emploie  à  étudier 
la  matière  que  Ton  fabrique,  et  à  Tapprécîer  sous  tous  les  rap- 
ports; nous  sommes  certain  que  le  lecteur  pensera  comme 
nous  à  cet  égard,  pour  peu  qu'il  veuille  y  réfléchir  sérieu- 
sement. Depuis  bien  des  années  déjà,  une  expérience  constante 
nous  a  fait  voir  que  les  engouements  irréfléchis,  les  discussions 
stériles,  les  procédés  absurdes,  prennent  leur  source  dans 
l'ignorance  des  faits  relatifs  au  sucre,  ou  dans  une  connaissance 
trop  superficielle  de  ces  mêmes  faits,  plus  nuisible  encore  que 
rignorance  complète.  Le  fléau  est  là  tout  entier  et  c'est  contre 
lui  que  doivent  être  di?igé9les  effort»  des  praticiens  intelligents. 


LIVRE  PREMIER 
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CHAPITRE  PREMIER 
Du    Bucre    en    général. 

Le  sucre,  envisagé  d'une  manière  général^,  est  un  produit 
immédiat  de  r organisation  vivante,  caractérisé  par  la  propriété 
de  pouvoir  fermenter,  en  se  dédoublant  en  alcool  et  acide  carbo^ 
nique.  Aucun  autre  corps  ne  présente  ce  caractère.,  et  toutes  les 
fois  qu'un  jus  de  plante,  un  liquide  animal,  un  corps  quelconque, 
solide  ou  demi-solide,  produit  de  l'alcool  et  de  Tacide  carbo- 
nique par  Faction  d'un  ferment,  de  la  levure  de  bière,  par 
exemple,  en  présence  de  l'eau,  de  l'air,  et  à  une  température 
donnée  de  +  1 5®  à  -}-  25°  en  moyenne,  on  peut  affirmer  la  pré* 
senced'un  sucre^. 

Ldi  fermentescibili té  est  le  caractère  le  plus  saillant  des  sucres, 
celui  qui  leur  appartient  à  tous  sans  exception;  nous  verrons 
plus  loin  quels  sont  les  caractères  spécifiques  par  lesquels  on 
peut  les  distinguer  les  uns  des  autres.  Dans  tous  les  cas,  le 
sucre,  quel  qu'il  soit,  se  forme  dans  Y  organisation  végétale  par 
la  combinaison  de  l'eau  avec  la  matière  goiûmeuse.  On  le  pro- 
duit aussi  par  diverses  réactions  chimiques  sur  le  bois  ou 
ligneux,  sur  la  cellulose,  la  fécule,  les  gommes,  etc.,  et  l'art  du 
chimiste  est  parvenu  à  imiter  la  nature,  en  produisant  plusieurs 
espèces  de  sucres  à  l'aide  de  matières  qui  semblent  en  différer 
essentiellement  au  premier  coup  d'œil. 

L'organisation  animale  peut  aussi  produire  du  sucre  dans 

1.  Diaprés  une  théorie  nouveUe,  certaines  matières  que  nous  ne  rangeons 
pas  parmi  les  sucres  pourraient  fermenter  alcooliquement.  .Nous  démontrons 
rérreur  de  cette  opinion  dans  la  note  A,  à  la  un  du  volume. 
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certaines  conditions  de  maladie  et  même,  si  Ton  doit  en  croire 
une  haute  opinion  scientifique,  [l  se  formerait  du  sucre  dans  le 
foie,  à  Vétat  normal,  chez  la  plupart  des  mammifères;  mais  nous 
n'entrons  pas  dans  les  détails  que-  comporterait  cette  question, 
purement  théorique  et  de  simple  curiosité  en  ce  qui  concerne  le 
fabricant,  le  producteur  de  sucre. 

Quant  au  miel,  qui  est  un  mélange  de  divers  sucres,  on  ne' 
peut  le  regarder,  d'une  manière  absojue,  comme  un  produit 
aniinal  et,  malgré  le  rôle  important  de  l'abeille  dans  l'élabora- 
tion de  ce  corps,  nous  pourrons,  sans  inconvénient,  le  grouper 
à  la  suite  des  sucres  végétaux,  avec  lesquels  il  se  confond  d'une 
manière  sensible. 

La  miellée,  ou  suc  sucré  contenu  dsiusles nectaires  ou  glandes 
saccharifères  des  fleurs  de  la  plupart  des  plantes,  et  répandu 
sur  certaines  feuilles,  est  pompée  par  les  abeilles  à  l'aide  de 
leur  trompe,  et  emmagasinée  dans  leur  estomac;  tous  les  ma- 
tériaux du  miel  sont  fournis  par  le  végétal,  en  sorte  que  Tin-  . 
secte  ne  joue  ici  qu'un  rôle  de  collecteur,  sans  que  la  modifica- 
tion qu'il  opère  soit  assez  profonde  pour  changer  complètement 
la  nature  de  ce  sucre.  Ceci  est  tellement  vrai,  que  les  principes 
aromatiques  enlevés  aux  fleurs  et  aux  feuilles  avec  la  miellée, 
certaines  matières  colorantes,  des  substances  vénéneuses,  res- 
tent dans  le  miel  après  le  travail  de  l'abeille,  en  sorte  que  Ton 
peut,  dans  beaucoup  de  cas,  reconnaître  aisément  l'origine  d'un 
miel  à  l'aide  de  ces  divers  caractères.  Nous  aurons,  du  reste, 
à  nous  occuper  du  miel  d'une  manière  moins  sommaire,  et  ce 
que  nous  venons  d'en  dire  en  peu  de  mots  n'a  d'autre  but  que 
de  faire  connaître  les  raisons  pour  lesquelles  nous  le  faisons  en- 
trer dans  le  groupe  des  sucres  végétaux. 

Au  surplus,  le  sucre  diabétique,  contenu  dans  les  urines,  ne 
diffère  pas  d'un  sucre  végétal  que  nous  aurons  à  étudier  sous 
les  noms  de  glucose,  sucre  de  raisin^  etc.  Nous  pouvons  donc 
passer  complètement  sous  silence  le  sucre  produit  par  l'organi- 
sation animale,  car,  malgré  le  haut  intérêt  qu'il  présente  aux 
médecins  et  aux  physiologistes,  il  n'offre  à  l'industriel  qu'une 
importance  très-secondaire. 

La  lactine  ou  sucre  de  lait  est  une  sorte  de  sucre  qui  se  trouvp 
toujours,  en  proportion  variable ,  dans  le  lait  des  femelles  des 
animaux.  Nous  n'avons  pas  à  rechercher  si  ce  produit  est  formé 
par  le  foie,  aux  dépens  de  certains  éléments  du  sang,  ou  bien 
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s'il  est  le  résultat  d'un  travail  particulier  des  glandes  lactifères. 
Dans  tous  les  cas,  cette  matière  sucrée  diffère,  par  sa  composi- 
tion, des  autres  sucres  et,  notamment,  du  sucre  diabétique.  Il» 
ne  nous  présente  pas  un  intérêt  bien  marqué,  pas  plus  que  le 
précédent. 

Avant  d'entrer  plus  avant  dans  l'étude  de  Torigine  des  sucres 
>ît  de  leur  nature  particulière,  nous  croyons  nécessaire  d'ex- 
poser rapidement  Tusage  de  quelques  équivalents  et  de  quelques 
formuler  de  chimie  que  nous  allons  être  forcé  d'employer  pour 
rendre  notre  pensée  plus  succincte  et,  en  même  temps,  pour 
faciliter  Tintelligence  des  notions  générales  de  physique  et  de 
chimie  que  nous  devons  mettre  sous  les  yeux  du  lecteur. 

Équivalents  chimiques.  —  On  est  convenu  de  représenter  tous^ 
les  corps  connus  par  leurs  initiales;  c'est  ce  qu'on  nomme  le 
symbole  des  corps.  Ainsi,  le  car ôowe  se  rjBprésente  par  la  lettre  G, 
Y  oxygène  par  0,  Y  hydrogène  par  H,  etc.  Tous  les  co-rps  com- 
«posés  s'écrivent,  d'après  cette  règle,  en  plaçant,  à  la  suite  les 
unes  des  autres,  les  initiales  de  leurs  éléments.  L'eau,  par 
exemple,  étant  formée  d'hydrogène  et  d'oxygène,  se  représente 
par  les  lettres  HO,  et  ce  signe  ou  symbole  est  le  caractère  écrit 
de  l'eau  pure.  Mais  ces  lettres  ne  désignent  pas  seulement  le 
corps  dont  elles  rappellent  l'idée,  elles  en  indiquent  encore  une 
certaine  quantité  pondérale^  un  certain  poids^  qu'on  nomme 
proportion  chimique  ou  équivalent  du  corps  donné.  Les  propop-ni 
tions  ou  équivalents  sont  des  poids  tels  qu'ils  peuvent  se  rem- 
placer mutuellement  dans  une  combinaison  de  même  genre.  Ils 
ont  été,  pour  la  plupart,  déterminés  rigoureusement  par  l'expé- 
rience pour  tous  les  corps  connus.  Si  nous  prenons  pour  point 
de  départ  conventionnel  une  quantité  pondérale  1 OO  d'oxygène, 
nous  verrons  qu'il  faut  un  poids  12,50  d'hydrogène  pour  former 
de  l'eau  ou  protoxyde  d'hydrogène,  sans  qu'il  reste  de  l'un  ou 
de  l'autre  des  deux  éléments.  Un  poids  75  de  carbone  peut.se 
combiner  également  avec  100  d'oxygène  pour  former  de  l'oajydc 
de  carbone  GO;  il  en  est  de  même  des  poids  175  d'azote,  250  de 
calcium,  etc. 

Lors  donc  que  l'on  écrit  les  symboles  ou  formules  HO-,  GO, 
AzO,  GaO,  on  ne  désigne  pas  seulement  des  composés  d'hy- 
drogène, de  carbone,  d'azote,  de  calcium  avec  l'oxygène,  mais 
encore  le  poids  des  éléments  qui  entrent  dans  ces  composés. 
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On  a  : 

_  -         \  Carbone 75        ( 

^^   =i  Oxygène.   100  ^  =  ^^^      de  proloxyde  fle  carbone. 

i  Azote 175        J 

•^^  =  {oxygène.    100  1=^^^     de  protoxyde  d^azotè;. 

_  ^       i  Calcium 250       ] 

4^aO=j  .  v  =  350      decAauxCprQtoxyde  de  calcium). 

Les  quantités  pondérales  42,  50  d'hydrogène,  75  de  car- 
bone, 475  d'azote,  250  de  calcium,  senties  équivalents  de  ces 
corps,  et  elles  s'unissent  à  une  même  quantité  1 00  d'oxygène 
pour  former  des  composés  analogues;  elles  sont  dites,  chimi- 
quement, proportionnelles  entre  elles. 

Voici  la  liste  des  équivalents  de  quelques  corps  simples  que 
Von  rencontre  dans  les  plantes  saccharifères  comme  dans  les 
autres  végétaux,  soit  dans  les  principes  organiques  ou  les 
principes  organisés,  soit  encore  dans  les  matières  saline^  qui 
sont  absorbées  par  le  végétal. 


• 


Equivalents  de  quelques  corps  simples. 

Noms.  Symboles.  ÉquiYalents. 

Oxygène 0  100 

Hydrogène. H  >  12,50 

Azote Az  175 

Carbone. ^,\.  C  75 

Soufre S  20f)    . 

Chloré;.., Cl  443,20 

Phosphore..  ; Ph  400 

Potassium K  490 

Sodium Na  287 ,20 

Calcium Ca  250 . 

Magnésium... Mg  ,  151,30 

Fer Fe  350 

Un  exemple  fera  comprendre  à  la  fois  la  signification  et 
l'utilité  des  formules  basées  stir  les  équivalents. 

L'alcool,  soumis  à  l'analyse,  se  trouve  composé  de  carboné, 
d'hydrogène  et  A'eau;  l'eiau  est  elle-même  formée  d'hydrogène  et  ' 
X oxygène.  On  pourra  donc  représenter  l'alcool  par  les  lettres^ 
G-[-H4^H0,  lesquelles  indiquent  un  corps  formé  de  carbone, 


/ 
I 
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d*hydrogène  et  d'eau  ;  mais  ces  lettres  donneraient  à  l'esprit 
une  idée  fausse  et  incomplète  des  quantités  pondérales  propor- 
tionnelles de  carboné,  d'hydrogène  et  d'eau  que  renferme  l'al- 
cool, si  elles  n'étaient  accompagnées  d'une  indication  plus 
satisfaisante  :  en  effet,  le  chiffre  proportionnel  du  carbone  est 
75  et  l'on  sait  par  l'analyse  que  l'alcool  en  renferme  quatre  fois 
plus  ou  300  parties.  On  complétera  l'indication  par  un  expo- 
sant et  l'on  écrira  le  carbone  de  l'alcool  C*ou  Gx4=  75  X  4= 
300.  De  même  le  chiffre  de  l'hydrogène  est  12,5;  mais  l'alcool 
en  contient  quatre  fois  plus  ou  H*,  ou  H X  4  =  12,5  X  4=50. 
Ce  corps  renferme  également  deux  proportions  d'eau,  ou 
2H0,  ou  HO  X  2  =  M2,5  X  2  =  225. 

On  pourra  donc  écrire  l'égalité  suivante  : 

«  L'alcool  égale  C*  H*  +  2H0.  » 

Ou  bien  : 

«  L'alcool  e^afeG*=  75  X  4  =  300, -(-H*  =  12,5X  4=50, 
+  2  HO  =11 2,  5X2  =  225,  soit,  au  total,  575  parties.  »  Ceci 
revient  à  dire,  par  la  formule  très-abrégée  C*  H*+  2H0  :  Nous 
donnons  le  signe  ou  symbole  distinctif  C*  H*  -(-  2H0  à  un 
corps  nommé  alcool,  dont  la  plus  petite  quantité  pondérale  peut 
et  doit  être  considérée  comme  divisible  en  575  parties  égales  en 
poids,  dont: 

300  parties  ou     75      X  ^  ^^  carbone. 

50      —     ou     12,5  X  4  d'hydrogène. 
225       —     ou  112;5  X  2  d'eau  pure. 

,  .  Tout  cela  est  renfermé  dans  la  formule  C*H*  -}-  2H0,  laquelle 
offre  l'avantage  de  n'exiger  que  quatre  lettres  et  trois  chiffres 
pour  en  exprimer  autant  qu'une  longue  phrase. 

Les  formules  chimiques  fournissent  encore  une  autre  indica- 
tion précieuse.  Par  une  règle  conventionnelle,  dans  toute 
représentation  symbolique  d'un  corps  composé,  on  écrit  les 
symboles  dans  l'ordre  d'électricité  des  corps  élémentaires  ou 
composés  qui  en  font  partie.  On  écrit  d'abord  le  signe  du  corps 
électro-positif,  puis  celui  du  corps^/ecfro-n^i^a^i/.  Ainsi,  lorsque 
l'on  veut  écrire  le  symbole  de  la  potasse,  qui  est  une  combi- 
naison du  potassium,  le  plus  électro-positif  de  tous  les  corps 
connus,  avec  Yoxygène,  qui  est  le  plus  électro-négatif,  on  a  le 
symbole  KO,  qui  égale,  dans  le  langage  des  physiciens,  le 
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signe  j^O .  De  même  le  sulfate  de  potasse  s'écrira  KO.  SO',  l'acide 

étant  toujours  négatif  par  rapport  au  corps  avec  lequel  il 
s'unit,  etc. 

Ceci  posé  pour  Tintelligence  de  ce  qui  va  suivre,  examinons 
avec  plus  d'attention  l'origine  et  la  nature  des  sucres  végétaux, 
et  cherchons  à  reconnaître  les  principales  circonstances  de  leur 
formation  dans  le  tissu  des  plantes;  cette  connaissance  devant 
nous  être  de  la  plus  grande  utilité  pour  nous  guider  dans  la 
préparation  et  l'extraction  des  sucres. 

Si  nous  observons  avec  soin  la  nature,  que  nous  cherchions 
à  la  prendre  sur  le  fait  en  épiant  ses  actes  et  les  transforma- 
tioné  qu'elle  fait  éprouver  aux  végétaux,  nous  pourrons  espérer 
de  nous  faire  une  idée  juste  de  l'élaboration  de  la  matière 
sucrée;  c'est  là,  en  effet,  le  seul  moyen  d'investigation  ration- 
nelle, le  seul  qui  puisse  être  suivi  de  résultats  vrais  et  applica- 
bles. Suivons  donc  ce  qui  se  passe  dans  les  végétaux,  depuis 
leur  germination  jusqu'à  leur  maturité,  au  point xie  vue  seule- 
ment de  la  matière  sucrée,  afin  de  tirer  de  cette  observation 
les  notions  qui  nous  sont  indispensables. 

Les  graines  de  maïs,  prises  pour  exemple,  contiennent  dans 
leur  état  normal,  avant  l'ensemencement  : 

Fécule 67,5S 

Sucre  de  fécule  [glucose)^  gomme,  dextrine,  etc. .       4 

» 

Cette  analyse  est  la  moyenne  de  nos  observations  sur  un 
assez  grand  nombre  d'échantillons.  Les  28,45  pour  100  restant 
sont  composés  d'eau,  de  graisse,  de  fibre  végétale,  d'albumine, 
de  gluten  et  de  matières  salines. 

On  sait  que  la  fécule  est  composée  de  carbone  et  d!eau  dan» 
les  proportions  suivantes  : 


Carbone 75      X   12  =    900 

Eau 112,5  X     9=1012,50 


l  =  1912,50 


et  l'on  dit  qu'elle  est  formée  de  1 2  équivalents  ou  proportions  de 
carbone  et  de  9  équivalents  ou  proportions  d'eau  ;  lorsqu'elle 
est  débarrassée  de  toute  l'eau  qu'elle  peut  retenir,  qu'elle  est 
anhydre.  On  lui  donne  en  conséquence  le  signe  C^*  H*  0*  ou 
C**-f"^H0.  Mais,  dans  l'état  ordinaire,  lorsque  la  fécule 
n'est  pas  unie  à  un  oxyde  métallique  comme  l'oxyde  de  plomb 
PbO,  par  exemple,  elle  renferme  une  proportion  d'eau  de  plus 
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Qu,  en  tout,  1 12,  5  X  1 0  =.  i  125.  Elle  a  pour  signe  ou  symbole 
(lia  H»  0*+  HO  ou  G^«-f  .10  HO,  et  contient  900  grammes  de 
carbone  et  1  -1 25  grammes  d'eau  sur  2025  grammes. 

Sa  constitqtion  est  donc  rqpréseatée  en  c^ntièmesi  par  44,44 
de  carbone  et  55,56  deau. 

La  germination  modifie  la  composition  du.  grain  de  maïs,  au 
point  qu'il  renferme  quatre  fois  plus  de, sucre  et  dautant  moins 
de  fécule  à  proportion,  sans  que  cet  acte  physiologique  ait 
déterminé  autre  chose  qu'une  absorption  deau. 

Le  sucre  qui  s'est  formé  ne  diffère  absolument  de  la  fécule 
qu'en  ce  qu'il  contient  2  proportions  d'eau  de  plus:  (1 151,50  X 
2  =  225),  en  sorte  que  l'on  a  les  chiffres  et,symbQ}es  çonpiparatifs 
suivants  : 

Fécule C»»H9  09  +  H0     =2025. 

Sucre  de  fécule C"H»  0»  +  ^^0  =  2250. 

La  fécule  s'est  transformée  en  sucre  dans  l'acte  de  la  germi- 
nation en  se  combinant  avec  225  parties  d'eau  par  2025  parties; 
.mais  il  est  certain,  comme  nous  le  constaterons  plus  loin,  que 
cette  métamorphose  n'a  pas  lieu  sans  transition  aucune,  et  que 
la  fécule,  insoluble  dans  l'eau,  passe  d'abord  à  l'état  dedextrine 
soluble  et  à  l'état  gommeux,  avant  de  devenir  du  sucre.  La 
gomme  et  la  dextrine  présentent  exactement  la  même  composi- 
tion que  la  fécule,  mais  elles  sont  déjà  douées  de  propriétés 
complètement  différentes.  Peu  à  peu,  toute  la  fécule  disparait 
en*  subissant  la  même  modification  et  se  transformant  en 
gomme,  puis  en  sucre,  et  il  ne  reste  plus  de  la  graine  primi- 
tive que  les  parties  corticales,  résineuses  ou  salines,  qui  finis- 
sent par  subir  une  décomposition  plus  ou  moins  prononcée,  plus 
ou  moins  rapide,  et  sont  entraînées  soit  vers  la  jeune  plante, 
soit  vers  d'autres  êtres,  selon  les  circonstances  du  milieu  où 
elles  se  trouvent. 

Cette  transformation  préalable  de  la  fécule  en  dextrine  ou 
matière  gommeuse  soluble,  avant  qu'elle  passe  à  l'état  de 
sucre,  n'a  pas  lieu  seulement  dans  les  grands  actes  de  la  sac- 
îcharification  naturelle,  mais  encore  dans  les  réactions  chi- 
rmiqxies  à  l'aide  desquelles  nous  transformons  artificiellement  la 
fécule  en  sucre.  Nous  veri^ons,  en  effet,  que  l'âotion  de  certains 
agents,  tels  que  les  acides^  la*  diastase,  change  la  fécule  en 
gomme  ou  dextrine  soluble,  avant  de  la  faire  passer  à  'état 
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sucré,  en  sorte  que,  si  Ton  arrêtait  à  temps  ropération,  on 
pourrait  n  obtenir  que  de  la  manière  gommeuse,  ne  renfermant 
que  très-peu  de  sucre. 

Jusqu'au  moment  où  la  plante  commence  à  offrir  les  phéno- 
mènes de  la  puberté,  jusqu'à  l'époque  où  sa  fleur  commence  à 
apparaître,  elle  ne  contient  ordinairement  que  ce  même  sucre  à 
3  proportions  d'eau  (C"  H*  0*+  3  HO),  ou,  du  moins,  les  obser- 
vations les  plus  minutieuses  n'y  constatent-elles  un  autre  sucre 
qa  en  proportion  minime  avant  cette  époque.  C'est  un  fait  com- 
mun à  la  plupart  des  plantes  sucrières,  au  froment,  au  maïs, 
au  sorgho,  etc.,  bien  que  la  canne  semble  faire  exception  à  cet 
égard. 

Il  importe  cependant  ici  de  ne  pas  confondre  dans  une  idée 
trop  générale  ce  que  nous  entendons,  par  la  puberté  de  la 
plante  saccharine  [graminées),  par  l'apparition  de  la  fleur.  Nous 
ne  voulons  pas  dire  que  la  fleur  doit  être  visible  au  dehors, 
mais  bien  qu'elle  doit  être  reconnaissable,  en  déchirant  les 
enveloppes  qui  la  cachent.  Lorsque  la  fleur  est  sortie,  quand 
son  panicule  se  montre  au  grand  jour,  la  plante  renferme  déjà 
une  proportion  considérable  d'un  sucre  différent  de  celui  dont 
nous  venons  de  parler.  Le  maximum  de  ce  sucre  répond  à 
l'époque  de  la  fécondation,  ou,  tout  au  moins,  à  quelques  jours 
après  l'accomplissement  de  cette  phase  si  importante  de  la  vie 
-de  la  plante. 

Par  un  phénomène  digne  de  remarque,  et  sur  lequel  aucune 
observation  sérieuse  n'a  encore  été  faite  jusqu'à  ce  jour,  le 
sucre  très-hydraté  dont  nous  avons  parlé  s'est  changé  en  un 
autre,  bien  défini,  connu  sous  le  nom  de  sucre  cristallisable  ou 
sucre  de  canne,  sucre  prismatique,  qui  ne  renferme  qu'wne  seule 
proportion  d'eau  de  plus  que  la  fécule  ordinaire  ou  hydratée. 

Sa  composition  est  représentée  par  G^^  ff  0*+^H0,  c'est-à- 
dire  qu'il  renferme  : 

Carbone 75      X  12=    900       i  _  «.g.  ka 

Eau 112,5.x  11  =1237,50  )   ~"  ' 

La  fécule  a  acquis  d'abord  2  proportions  d'eau,  et  elle  est 
devenue  du  sucre  de  fécule,  du  glucose;  ce  glucose  perd  1  pro- 
portion d'eaUj  et  il  devient  du  sucre  prismatique;  voilà  le  fait 
principal  que  nous  offre  la  végétation  des  graminées  sacchari- 
fferes. 


24  ÉTUDE  DES  SUCRES. 

Si  nous  continuons  notre  investigation  sur  la  plante  qui  nous 
occupe,  entre  le  moment  de  la  fécondation  et  Tépoque  de  la 
maturité  complète  des  graines,  nous  pourrons  constater  que  le 
sucre  diminue  considérablement  dans  le  tissu  végétal  à  mesure 
que  les  graines  approchent  de  leur  point  de  maturation.  Il  sert 
à  reproduire  la  partie  féculente  ou  gommeuse  des  graines,  et 
cet  effet  est  encore  produit  par  la  soustraction  d'une  propor- 
tion d'eau  :  cela  suffit  pour  le  ramener  au  point  de  départ. 

Il  y  a  même  des  plantes  qui  perdent  totalement  leur  sucre  à 
cette  époque;  mais  plusieurs  autres,  parmi  lesquelles  nous 
compterons  la  cannamelle  et  le  sorgho^  continuent  à  produire  du 
sucre  dans  une  proportion  telle  que  celui  qui  est  absorbé  par  la 
granification  ne  peut  pas  être  mis  en  ligne  de  compte.  Ces  sor- 
tes de  plantes,  essentiellement  saccharines,  contiennent  d'au- 
tant plus  de  sucre  prismatique  qu'elles  approchent  plus  de  leur 
complète  maturité  et,  chez  elles,  la  graine  ne  produit  aucun 
appauvrissement,  ce  qui  tient  à  ce  que  leurs  sucs  propres,  in- 
cessamment renouvelés,  fournissent'  beaucoup  plus  de  sucre 
qu'il  n'en  faut  pour  compenser  une  perte  insignifiante. 

Il  y  a  des  végétaux  saccharifères  dans  lesquels  on  rencontre 
à  la  fois  les  deux  sucres  dont  nous  venoi^s  de  parler,  et  ce  fait 
embrasse  la  masse  des  plantes  saccharines,  à  l'époque  de  leur 
croissance,  si  l'on  n'envisage  que  celles  qui  sont  susceptibles 
de  produire  du  sucre  prismatique  à  un  temps  donné  de  leur 
existence.  Chez  quelques-unes  on  ne  rencontre  jamais  ce  sucre 
prismatique,  mais  bien  une  autre  variété  solide  ou  liquide, 
cristallisable  ou  amorphe,  différente  sous  beaucoup  de  rapports. 
Enfin,  il  est  des  plantes  dans  le  tissu  desquelles  on  ne  trouve 
plus  que  le  sucre  prismatique  à  Tépoque  de  la  maturité.  On 
range  dans  cette  catégorie  la  cannamelle  ou  canne  à  sucre  et  la 
betterave,  bien  qu'il  y  ait  d'assez  bonnes  raisons  de  douter  de 
la  valeur  de  cette  affirmation. . 

'  Nous  ne  prétendons  pas  que  ceci  ne  puisse  présenter  des 
exceptions,  et  même  nous  avouons  que  Ton  peut  nous  en  ob- 
jecter .d'assez  spécieuses.  Il  est  des  plantes  qui  ne  fleurissent  pas, 
qui  n'atteignent  ni  la  période  de  puberté,  ni  celle  de  reproduc- 
tion, soit  par  accident  le  plus  souvent,  soit  sous  l'empire  d'au- 
tres circonstances.  Et  cependant  ces  plantes  offrent  encore  les 
mêmes  phénomènes  relativement  à  la  matière  saccharine... 

Cette  objection  n'est  que  spécieuse,  car  si  la  production  de 
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la  substance  sucrée  suit  ordinairement  les  phases  de  la  vie  vé- 
gétale, de  manière  à  coïncider  avec  la  croissance  pour  le  sucre 
glucose,  avec  la  puberté  pour  le  sucre  prismaUque,  cette  coïnci- 
dence est  plutôt  liée  aux  progrès  de  Torganisation  qu'aux 
phénomènes  de  la  reproduction.  Cependant,  tout  est  si  bien 
réglé  dans  les  choses  de  la  nature,  que  tous  ces  faits  se  grou- 
pent et  se  corroborent.  Rappelons-nous  que  le  sucre  étant . 
l'agent  réducteur  de  Tacide  carbonique  par  excellence,  sa  plus 
grande  abondance  doit  nécessairement  coïncider  avec  les  plus 
grands  besoins  de  la  plante.  Et  cela  est,  en  effet.  L'époque  des 
plus  grands  besoins  chez  tous  les  êtres  est  la  puberté,  et  Ton 
retrouve  dans  les  faits  généraux  la  preuve  de  ces  assertions. 

Nous  avons  exposé  dans  deux  autres  ouvrages*^  notre  opi- 
nion sur  l'absolue  nécessité  du  sucre  dans  l'organisation  végé- 
tale, où,  seul,  il  peut  contribuer  à  l'accroissement  de  la  plante 
par  la  réduction  de  l'acide  carbonique  fourni  par  l'air  et  le  sol; 
aussi,  ne  nous  arrêterons-nous  pas  à  ce  sujet,  sinon  pour  faire 
observer  qu'il  y  a  un  grand  nombre  de  plantes  dans  lesquelles 
le  sucre  n'est  produit  que  dans  la  proportion  nécessaire  à  cet 
accroissement,  qu'il  y  est  détruit  au  fur  et  à  mesure  de  sa  pro- 
duction sans  jamais  s'y  trouver  en  excédant.  On  ne  Ty  ren- 
contre jamais  en  quantité  appréciable  à  l'état  libre,  tandis  que, 
dans  un  certain  nombre  d'autres  plantes,  on  le  trouve  toujours 
en  quantité  notable,  de  beaucoup  supérieure  à  celle  qui  serait 
indispensable  à  la  production  de  la  trame  organique;  ces  der- 
nières sont  les  plantes  saccharines  ou  saccharifères  propre- 
ment dites,  plus  ou  moins  riches  de  ce  principe,  dont  on  peut 
l'extraire  plus  ou  moins  facilement. 

En  thèse  générale,  aucune  plante  ne  peut  vivre  et  s'accroître, 
si  elle  ne  contient  du  sucre  ou  un  agent  analogue,  susceptible 
de  réduire  l'acide  carbonique,  sous  l'influence  de  l'air  et  de  la 
lumière,  dont  l'action  facilite  cette  réduction,  ce  dédoublement 
en  carbone  et  en  oxygène,  qui  forme,  à  proprement  parler,  la  ' 
digestion  végétale. 

Cette  action  réductrice  du  sucre  et  de  ses  congénères  est  la 
seule  qui  puisse  expliquer  rationnellement  l'accroissement  du 
tissu  végétal,  dont  la  formule  egt  la  même  que  celle  de  la  fé- 
cule et  représente  du  carbone  hydraté,  C"-f-10HO... 

1.  Guide  pratique  du  fabricant  d^alcooU  et  du  diitillateur,  —  Traité  théo^ 
rique  et  pratique  de  la  fermentation . 
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Un  mot  encore,  pour  clore  ces  généralités  :  c'est  au  ferment 
^de  qui  se  développe  pendant  la  germination,  que  l'on  doit 
attribuer'la  saccharification  de  la  fécule  des  graines.  Dans  tou- 
tes les  plantes  contenant  des  acides  libres  ou  des  sels  acides 
solubles  en  proportion  appréciable,  la  saccharification  ne  dé- 
passe ce  premier  terme,  pour  produire  le  sucre  prismatique, 
qu'après  la  neutralisation  des  acides.  Les  alcalis  en  excès  sont 
également  nuisibles  à  la  production  du  sucre,  et  cela  résulte 
<ies  caractères  mêmes  de  ce  corps  et  des  réactions  qu'il  subit 
sous  rinfluenee  des  acides  ou  des  alcalis. 

Disons  encore  que  les  racines  sucrées  doivent  être  regardées 
comme  des  magasins,  de  'Véritables  réservoirs,  où  ^* amoncelle 
^aduellemént  la  matière  saccharine,  jusqu'au  moment  où  cette 
provision  s'épuise  en  totalité  ou  en  partie  pour  les  besoins  de  la 
reproduction  et  de  la  granification.  Dans  les  plantes  annuelles, 
cet  épuisement  arrive  rapidement;  dans  les  bisannuelles,  au 
contraire,  il  n'arrive  qu'à  la  seconde  année,  et  répond  à  l'épo- 
que qui  suit  la  fécondation  pour  continuer  graduellement  jus- 
qu'à la  maturité.  Il  va  de  soi  que  nous  supposons  les  racines 
soustraites  aux  influences»  capables  de  les  détériorer. 

On  peut  donc  se  faire  une  idée  générale  assez  précise  des 
faits  en  consultant  le  tableau  comparatif  suivant  : 

TABLEAU  / 

des  modifications  sttbies  par  la  matière  amylacée  des  plantes  .^aceburines. 

A.  —-  Plantes  à  tiges  sucrées. 

1*»"  AGE.  —  État  ovulaire ,.  Fécule,  peu  ou  pas  de  sucre. 

2«  AGE.  —  Etat  germinatif  ou  embryonnaire, ,  Dextrine,  un  peu  de  sucre, 

fécule 

3®  AGE.  —  Enfance  ou  croissance Dextrine,  sucre-glucose,  peu 

de  fécule. 

4®  AGE,  ^^  Puberté  au  approches,  de  la  floraison.  Peu  de  dextrine,  très-peu  de 

fécule,  diminution:  du  glu- 
cose,  sucre  prismatique. 

^«  A69.  —  Granification,  •..,,..  ^  ^  .«••«.. ...  Gh^oo^e,  dextrine,  diminu- 
tion du  sucre  prismatique, 
i|ugi^e;i^tion.  dç  la.  fécule . 

6"  AGE.  —  Maturité •,.••,.,' •  Maximum  de  la  féculç ,  dis- 
parition complète  ou  très- 
notable  du  sucre  prisma- 
tique, un  peu  de  glucose. 
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B.  —  Racines  sucrées, 

1«'  AQE.  —  Etat  ovnlaire r . . .  #  Fécul«',.peu  ou  pas  de  sucre . 

2"  AGE.  —  Etat  g erminatif  ou.  embryonnaire. ,  .Dextrin©,  un  peu  de  sucre  , 

fécule. 

3*  AGE.  —  Croissance , Amoncellement  du  sucfe  pris- 
matique ,  diminution  du 
glucose,  peu  de  fécule^. 

■4»  AGE.  —  Puberté , .  •  Peu  de  dextrine,  très-peu  de 

Jêcule ,  augmelutation  du 
glucose  et  diminution  du 
suere  prismatique. 

S*  AGE.  -—  Granification Gtuepse,  .flextrine^  dknhiu- 

tion  du  sucre  prismatique  y 
augmentation  de  la  fécule . 

6*  AGE.  —  Maturité Maximum  de  la  fécule ,  dis- 
parition complète  ou  ^r^5- 
nofa6/<;  du  sucre  prismati- 
que, un  peu  de  glucose. 

Les  observations  qui  précèdent  peuvent  se  réduire  à  trois 
chefs  princi'piaux  : 

1**  Le  caractère  spécial  des  sucres  est  la  fermentesdMlité.  Les 
produits  de  la  fermentation  régulière  des  sucres  sont  l'alcool  et 
Tacide  carbonique. 

2*  Veau  se  'cotabiné  avec  la  matière  gommeuse  pour  former 
les  sucres,  et  la  matière  gommeuse  dérive  de  la  matière  féculente 
W amylacée  par  simple  changement  moléculaire. 

3»  En  règle  générale^  Facte  de  la  germination  a  pour  consé- 
quence de  transformer  la  fécule  de  la  graine  en  gomme,  puis 
en  sucre  fm-A^rfmfe'iglucose);  celui-ci  se  change  çfïi sucre  pris- 
matique aux  approches  de  \di  puberté l'iz.  reproduction  ou  gra- 
nification a  pour  résultat  caractéristique  de  ramener  le  sucre  à 
Tétat  féculent^  .c'est-ià-Klire  au  point  4e  départ. 

Quant  è  oQfOtre  opinion  sur  l'origine  du  sucre,  dont  nous  rap- 
portons le  principe  au^  co^rps  saccharigène^  isomère  de  la  fécule 
anhydre  et  Û\i  caramel  C^^HW  (G^*-4-9HO),  elle  offre  d'autant 

J.'KoiJVi  4i;«ftSi4Qujo«n3  l^rouyé  de  l^  fécule  és^m  Ifs  r^eïnos .suctées  à  tous 

lot  Ages  de  Iqurvie, végétale.  Jl  n^en  est  pas  ainsb  dan»  quelques  plantes  où 

le>were  est  détruit  au  fur  et  à  mesure  de  sa  formation,  et  dans  lesquelles 

foi  ne  le' «encontre  qu'à  rétM  gonuneux     nous  citerions  l'asphodèle  pour 

exemple  de  eette  exception. 
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plus  de  probabilités  que  le  sucre  lui-même  offre  cette  compo- 
sition dans  certaines  combinaisons  où  il  existe  à  Tétat  anhy- 
dre,  en  sorte  qu'on  doit  regarder  le  sucre  prismatique  comme 
un  bihydrate  de  saccharigène,  dont  la  formule  réelle  serait 
G^^+9HO+2HO.  ' 

Ainsi,  dans  la  combinaison  que  forme  le  .sucre  avec  le  pro- 
toxyde  de  plomb,  cette  combinaison,  desséchée  à  160®,  est  re- 
présentée par  la  formule  2PbO,  C^^H*0*.  Lorsqu'on  la  décom- 
pose par  le  sulfure  d'hydrogène,  on  isole  le  plomb  à  l'état  de 
sulfure,  et  le  sucre  reste  non  altéré.  Il  reprend  immédiatement 
les  2  équivalents  d'eau  qu'il  a  perdus  et  conserve  tous  les  ca- 
ra'ctères  du  sucre  prismatique^. 

On  a  hasardé  bien  des  opinions,  usé  bien  du  temps  en  dis- 
cussions stériles...  Mais  les  hypothèses  m^eVess^e^  ont  toujours 
remporté  la  victoire  dans  ces  matières  comme  dans  beaucoup 
d'autres,  et  les  amoureux  du  vrai,  selon  la  sainte  expression  des 
anciens,  deviennent  de  plus  en  plus  rares,  (i'est  que  l'observa- 
tion des  faits  naturels  demande  plus  que  du  talent,  de  l'argent 
et  des  places;  elle  exige  l'amour  courageux  de  la  vérité,  et  la 
volonté  inflexible  de  lutter  contre  l'erreur,  sous  quelque  appa- 
rence qu'elle  se  montre. 

Quelque  brillante  que  puisse  être  la  supposition  à  laquelle 
on  s'arrête,  il  sera  toujours  plus  profitable  à  l'industrie  de 
baser  ses  opérations  sur  Timitation  de  la  nature,  que' de  les 
calquer  sur  des  théories  chimiques,  nées  le  plus  souvent  du  ha- 
sard, suivant  des  résultats  de  réactions  inattendues  par  ceux-là 
mêmes  qui  les  ont  mises  en  lumière  et  les  ont  prises  pour  point 
de  départ. 

Au  surplus,  nous  ne  sommes  pas  en  désaccord  avec  les  don- 
nées de  la  i^ience  admise,  sous  ce  rapport;  on  lit,  en  effet, 
dans  le  Précis  de  botanique  de  M.  A.  Richard  : 

«  L'amidon  offre  la  même  composition  chimique  que  la  cel- 
lulose :  carbone  et  éléments  de  l'eau.  Il  est  répandu  à  profu- 
sion dans  presque  tous  les  organes  de  la  plante;  il  s'y  accumule 
pour  servira  la  nutrition.  Mais,  comme  la  cellulose,  l'amidon 

» 

1 .  MM.  E.  Boivin  et  Loiseau  auraient  obtenu  une  combinaison  du  sucre 
avec  Toxyde  de  plomb  dans  laquelle  le  sucre  jurait  perdu  un  équivalent  d^eau 
de  plus  et  serait  devenu  C"  -{-  8 HO. . . .  Le  sucrate  renfermerait  3  équiva- 
lents d'oxyde  de  plomb  et  aurait  pour  formule  :  3PbO.C**H«0*.  Ce  fait  a 
besoin  de  confirmation. 
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est  insoluble  dans  Teau.  Pour  devenir  assimilable,  il  a  besoin 
d'éprouver  un  changement  qui  le  rende  soluble.  Ce  changement 
s'opère  sous  l'influence  d'une  matière  particulière,  la  diastase^ 
observée  par  MM.  Payen  et  Persoz,  matière  qui  existe  ou  se 
forme  sous  certaines  influences,  dans  tous  les  organes  conte- 
nant de  l'amidon.  La  diastase^  en  efi'et,  possède  la  singulière 
propriété  de  transformer  l'amidon  en  une  matière  sucrée  et  so- 
luble, la  dextrine,  que  l'eau  peut  entraîner  dans  tous  les  points 
du  végétal.  Or,  cette  dextrine^  en  se  combinant  avec  une  molécule 
deau  de  plus,  se  change  en  sucre  de  canne.  Celui-ci,  à  son  tour, 
pourra  être  modifié,  en  absorbant  trois  nouvelles  molécules 
d'eau,  et  il  se  convertit  engiucose  ou  sucre  de  raisin.  Or,  le  sucre 
de  canne  et  le  sucre  de  raisin  se  trouvent  plus  ou  moins  abon- 
damment dans  les  végétaux.  Nous  venons  de  voir  comment  le 
sucre  de  canne  peut  se  transformer  en  sucre  de  raisin.  Un  chan- 
gement en  sens  inverse  peut  aussi  avoir  lieu,  c'est-à-dire  que, 
par  les  seules  forces  de  la  végétation^  le  sucre  de  raisin^  en  per- 
dant trois  molécules  d'eau,  peut  devenir  sucre  de  canne.  Si  on 
analyse  au  premier  printemps,  comme  l'a  fait  M.  Biot,  la  sève 
de  quelques  arbres,  et  entre  autres  celle  des  érables,  on  y  trou- 
vera du  sucre  de  raisin.  Un  peu  plus  tardy  dans  le  courant  de 
l'été,  le  sucre  de  raisin  a  été  remplacé  par  du  sucre  de  canne.  Cette 
transformation  peut  même  se  faire  quelquefois  plus  rapidement 
encore.  Ainsi,  la  sève  de  la  partie  inférieure  de  la  tige  peut  con- 
tenir du  sucre  de  raisin,  et  celle  qu'on  extrait  de  ses  sommités 
donner  du  sucre  de  canne.  Ce  changement  s'explique  facile- 
ment, en  pensant  que  dans  les  feuilles  la  sève  perd  une  certaine 
quantité  d'eau,  et  que  la  différence  essentielle  entre  ces  deux 
sucres  provient  de  trois  molécules  d'eau  de  plus  que  contient  le 
glucose  comparé  au  sucre  de  canne. 

f  Amsi,  un  même  principe  immédiat,  Tamidon,  répandu  en 
abondance  dans  tous  les  points  du  végétal,  peut  successive* 
ment,  et  par  les  seules  forces  de  la  nature,  se  transformer  en 
dextrine  ^,  en  sucre  de  canne  ou  en  glucose,  et  devenir  ainsi 
l'une  des  sources  où  le  végétal  puise  les  éléments  de  sa  nutri- 
tion et  de  son  accroissement.  » 

On  doit  bien  penser  que  l'auteur  dont  nous  venons  de  citer 
les  paroles  n'a  jamais  songé  à  appuyer  notre  doctrine,  et  qu'il 

1.  Oa  matière  gommeuse* 
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s'est  borné  à  émettre  des  faits  constâtésJrmn  n' est  bmtal  comme 
un  fait,  répète-t-on,  selon  les  besoins  de  la  cause...  Nous  nqus 
emparons  de  ceux-ci,  et  nous  y  en  ajoutons  d'autres  encore.  < 

Les  résultats  obtenus  par  M.  Biot  présentent 'à  robservâtioh^ 
les  phénomènes  les  plus  curieux;  nous  en  empruntons- les  ré^' 
sumé  à  l'ouvrage  de  M.  Orfila  : 

«  1^  La  sève  du  bouleau,  du  noyer,  du  sycomore  et  de» l'é^* 
rable  ne^wndo,  recueillie  à  la  fin  de  mars,  contient  du'SM<?r^  fer-^ 
mentescible  d^ns  une  proportion  d'autant  plus  grande  que. cette- 
sève  a  été  recueillie  pi uS' loin  de  la  racine;  le  sucre  de  bouleau 
est  dix  sucre  de  raisin^,  tandis  que  pour  les  autres  arbres,  c'est 
du  sucre  de  canne;  aucune  de' ces  sèves  ne  contient  alors  d'acide 
carbonique  libre,  en  sorte  que  les  jeunes  bourgeons  qui  reçoi- 
vent cette  sève  se  nourrment  d abord  uniquement  de  sucre  qv^ ils 
décomposent  poicrs^en^appraprier  le  carbone.  Le  43  mai,  le  eaw- 
Mum  du  bouleau,  c'est-à-dire  le  suc  visqueux  qui  se  trouve  à  la 
surface  de  la  plupart  des  arbres,  et  qui  sert  à  la  formation  des 
nouvelles  couches  corticale  et  ligneuse,  renfermait  du  sucre  de 
canne,  •  tandis  que  la  sève  du  même  arbre  ne  contenait  plùS'  de'' 
sucre  I  d'où  il  suitque  le  sucre  de  canne  provenait  ou  des  feuil- 
les- dans  lesquelles'  il  existe  en  effet  h  cette  époque,  ou  -de  l'é-' 
corce,  qui  dans  ce  cas  aurait  le  pouvoir  d'en  former. 

((  VLe^  jeunes  honrgeo'm  de  lilas,  déjà  découverts' et  «sortis  • 
de  leurs  écailles,  au  commencement  d'avril,  par  exemple,  con«- 
tenaient  du  sucre  de  raisin,  tandis  que  le  suc  extrait  du  tronc- et' 
des  branches  du  même  arbuste,  à  la  même  époque;  reMermait 
du  sucre  de  canne  ou  d'amidon  ;  d'où  il  semble  résulter  que  la  • 
végétation  du  bourgeon  a  le  pouvoir  de  changer  ces  sucres  Tua 
dans  l'autre.  Plus  tard,  dans  les  premiea-s  jours  de  mai,  les  mê- 
mes bourgeons,  ayant  déjà  développé  des  organes  fo'liacés,  qui 
décomposent  l'acide  carbonique  de  l'air  en  s'emparant  de  son 
carbone,  ne  contiennent  plus  que  dut  sucf^  de  fécule,  Lesjeum^ 
bourgeons  de*  sycomore  renferment  drt  sucre  de  fécule,  >tdLndi& 
que  la  sève  est  très-riche  en  sucre  decanne.  Plus  tard,'lor6que  • 
les  bourgeons  sont  changés  en  feuilles  bien  dé-veloppées,  on 
trouve  dans  celles-ci  du  sucre  qui  n'est  pas  du^  sucre  de  canne,  • 
et  une  matière  gommeuse.  Le  cambium  du  sycomore  contenait 
du  sucre  de  canne-  différent  par  conséquent  de  celui  qui  existait  [ 
dans  les  feuilles,  et  un  autre  principe  dont  la  nature  n'a  pas  été 
indiquée. 
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«r  3*  Les  tiges  et  les  organes  foliacés  des  jeunes  pousses  ie^ 
seigle  dont  les  épis  étaient  déjà  développés,  mais  encore  loin 
de  la  floraison,  et  par  conséquent  avàtii  la  fécondation  (3  mai 
1833),  ont  fourni  un  mélange  de  sucre  de  raisin^  de  sucre  de  canne 
et  de  gomme.  Douze  jours  après,  la  proportion  de  sucre  dépanne 
était  plus  considérable;  mais  les  épis,  examinés  le  même  jour, 
ne  contenaient  que  du  sucre  d'amidon.  Ici  Ton  peut  se  deman- 
der si  les  épis  renferment  du  sucre  d'amidon  tout  formé,  ou 
bien  si  l'amidon  qu'ils  contiennent  dans  les  globules  de  leurs 
ovaires  ne  serait  pas  changé  en  sucre  d'amidon  par  l'action 
d'une  matière  analogue  à  la  diastase. 

«  i^  Après  la  fécondation,  au  15  juin,  les  jeunes  grains  de 
seigle  offraient  de  la  fécule  granuleuse />ar/ai7einenr/brm^  et 
du  sucre  de  fécule,  sans  la  moindre  trace  de  suere  de^eanne,  ni 
ie  sucre  de  raisiny  ni  de  gomme.  Ces  deux  sucres  et  la  gomme 
qui  existaient  dans  les  tiges  et  les  organes  foliacés  du  seigle 
encore  jeune  ont  donc  changé  de  nature  en  traversant  le  collet 
des  épis,  et  ont  servi  de  matériaux  à  la  jeune  graine,  qui  les  a 
transformés  en  fécule  et  en  plusieurs  autres  produits  dont  le 
périsperme  est  composé. 

<  h"*  Les  tiges  des  jeunes  pousses  du  blé  dont  l'épi  n'était 
pas  encore  sorti  contenaient  du  sucre  de  raisin,  du  sucre  de 
canne  et  de  la  gomme  (20  mai).  Le  4  juin,  les  épis  étaient  sortis 
de  la  tige  et  fleuris;  le  sucre  de  canne  était  moins  abondant  et 
avait  passé  dans  les  épis;  il  y  avait  encore  de  la  gomme.  A 
cette  même  époque,  les  feuilles  contenaient,  au  contraire,  beau- 
coup plus  de  sucre  de  canne  que  de  sucre  de  raisin,  et  de  la 
dextrine,  au  lieu  de  gomme.  Lorsque,  après  la  fécondation,  les 
feuilles  ont  jauni^  on  n'y  trouve  plus  que  des  traces  presque 
insensibles  des  principes  sucrés  et  d'amidon;  d'où  il  semble 
résulter  qu'à  l'époque  dont  il  s'agit  les  principes  carbonés  pas- 
sent dans  la  tige  et  servent  à  l'alimenter;  de  même  que  les 
principes  analogues  élaborés  par  les  feuilles  des  arbres  exogè- 
nes redescendent  sous  l'enveloppe  corticale  vivante  et  dans  les 
premières  couches  externes  de  l'aubier,  pour  nourrir  le  jeune 
cylindre  de  bois  et  d'écorce  qui,  semblable  à  une  tige  creuse, 
se  forme  annuellement  et  se  moule  sur  l'ancien  squelette  de 
bois. 

«  6*  Après  la  fécondation,  les  épis  de  blé  contiennent  beau- 
coup de  sucre  de  fécule  et  de  canne,  et  une  matière  analogue  à 
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ramidon.  Voici  ce  qui  arrivé  :  la  base  de  la  tige,  très-riche  en 
sucre,  fournit  au  sommet  le  suc  qu'elle  renferme,  suc  qui  est 
promptement  enlevé  par  les  épis.  A  mesure  que  ces  épis  fécon- 
dés grossissent,  les  feuilles  les  plus  basses  commencent  à  jaunir 
et  à  sa  dessécher,  en  transmettant  leurs  produits  carbonés  à 
la  tige.  La  base  de  celle-ci  se  dessèche  et  jaunit  à  son  tour,' 
tandis  que  la  partie  supérieure,  encore  verte,  continue  de 
nourrir  l'épi;  ainsi,  quand  le  dessèchement  dit  bas  de  la  lige 
est  arrivé,  si  Ton  coupe  la  céréale,  quoique  le  grain  ne  soit  pas 
mûr  encore,  il  achève  de  se  nourrir  et  de  mûrir  aux  dépens  de 
la  tige.  On  peut  donc,  dès  que  les  tiges  sont  çèches,  rentrer  le 
grain  précisément  au  point  de  sa  maturité.  {Journal  de  Chimie 
médicale,  juin,  juillet  et  août  \  838.) 

«  T  Dès  Tannée  1831,  M.  Gouverchel  avait  publié,  sur  la 
maturation  des  fruits,  des  expériences  qui  l'avaient  conduit  à 
admettre  que,  pendant  la  première  période  de  leur  développe- 
ment, la  sève  est  probablement  acidifiée  dans  son  passage  des 
jeunes  branches  à  l'ovaire,  par  suite  de  la  décomposition  de 
l'eau  et  de  la  fixation  de  l'oxygène  de  celle-ci;  il  se  forme,  en 
même  temps  que  des  acides,  \me  sorte  de  fécule  qui,  par  l'ac- 
tion des  acides  déjà  produits,  se  transforme  en  une  matière gom- 
meuse,  appelée  par  les  uns  gomme  normale,  et  par  les  autres 
gélatine;  pendant  la  seconde  période.  Use  forme  du  sucre,  pro- 
bablement aux  dépens  de  l'action  des  acides  déjà  dévelop- 
pés sur  la  matière  gommeuse.  M.  Gouverchel  s'est,  en. effet, 
assuré  que  les  acides  végétaux  pouvaient  transformer  cette 
sorte  de  gomme  en  sucre.  »  (Annales  de  Chimie  et  de  Physique, 
X.  XLVI.) 

Observations.  —  Nous  ne  partageons  certainement  pas  l'avis 
de  M.  Biot  sur  le  rôle  du  sucre  dans  les  fonctions  de  la  vie  vé- 
gétale, et  nous  avons  déjà  exposé  dans  d'autres  travaux  com- 
bien nous  différons  à  ce  sujet  de  plusieurs  savants.  Mais  ceci 
est  de  théorie  quant  au  sucre...  Qu'importe  au  fabricant  et  au 
consommateur  pourquoi  il  est,  pourvu  qu'il  existe? 

Tous  les  faits  indiqués  par  M.  Biot  prouvent  jusqu'à  l'évi- 
dence des  conséquences  dont  nous  prenons  acte  :  1"  existence, 
à  certaine  époque,  de  glucose  seul  ;  2**  existence  simultanée,  à 
une  époque  donuée,  de  glucose  et  de  sucre  de  canne;  3®  exis- 
tence de  sucres  différents  dans  les  différents  organes  d'un  même 
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végétal;  4®  transformation  naturelle  et  normale  des  divers  su- 
cres les  uns  dans  les  autres,  et  même  en  gomme  et  en  fécule; 
5**  vérification  de  la  proposition  inverse  de  celle-ci. 

Nous  nous  arrêtons  dans  ce  que  nous  aurions  à  dire  encore 
sur  le  sucre  en  général,  en  rappelant  au  lecteur  que  le  seul  ca- 
rajctère  invariable  du  genre  sucre  est  de  produire  de  T  alcool  par 
fermentation  ;  la  saveur,  la  consistance,  la  couleur,  la  cristalli- 
sation, la  densité,  la  solubilité  et  les  réactions  chimiques  sont 
accessoires  et  servent  à  différencier  les  espèces. 


CHAPITRE  II. 

Des  espèces  de   sucres  et   de  leurs    caractères. 

Il  serait  superflu  d'entrer  ici  dans  la  discussion  de  quelques 
opinions  théoriques  émises,  dans  ces  derniers  temps,  sur  la 
nature  des  sucres.  Quelques  chimistes,  entraînés  par  Tamour 
excessif  de  là  formule,  ont  été  jusqu'à  vouloir  assimiler  les  ma- 
tières sucrées  fermentescibles  avec  les  substances  les  plus  diver- 
ses ;  mais  on  nous  pardonnera,  sans  doute,  de  préférer  le  terre- 
à-terre  de  l'observation  et  des  faits  à  toutes  ces  conceptions 
brillantes,  dont  le  mérite  ne  peut  guère  sortir  des  mémoires 
académiques.  Ce  qu'il  nous  faut,  en  sucrerie,  ce  sont  des 
données  certaines,  sur  lesquelles  nous  puissions  baser  des  pro- 
cédés et  des  méthodes,  et  non  point  des  appréciations  vagues, 
dont  nous  ne  pourrions  faire  ressortir  aucune  conséquence 
pratique. 

Les  sucres  appartiennent  tous  à  la  série  des  corps  hydrocar- 
bonés, de  ces  substances  remarquables  formées  de  carbone  et 
d'cûM,  c'est-à-dire  d'hydrogène  et  d'oxygène  dans  les  propor- 
tions de  Tçau.  Leur  formule  générale  est  &'  +  H"  0°,  bien  que 
cette  formule  caractérise  également  quelques  autres  substances: 
mais  celles-ci  en  diffèrent  en  ce  qu'elles  ne  peuvent  fermenter 
alcooliquement , 

Les  corps  générateurs  du  sucre,  ou  saccharigènes,  sont  la  cel- 
lulose^ la  fécule,  Yinuline,  la  lichénine,  la  pectosine  et  les  gommes, 
dont  la  composition  est  la  même.  On  les  représente  par  la  for- 
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mule  C^ff'^O"  ou  C**H»0»4-H0.  Ik  contiennent  donc,  quand 
ils  sont  monobydratés  (état  (H^dinaire)  : 

Carbooe,      C**  =     75,0  X  VZ  =  900,00  =  44,444  p.  100. 
Hydrogène,  H»  =     12,5X9     =  112,50  =     5,556       — 

Oxygène,     0»  =  100,0  X  9     =  900,00  =  44,444       — 

Eau,  H0=  112,5X1     =  112,50  =     5,556       — 

2025,00       100,000 

La  série  des  sucrés  qui  dérivent  de  ces  corps  présente  ce  fait 
•remarquable,  que  les  matières  sucrées,  directement  fermentes- 
cibles,  les  sucres  proprement  dits,  ne  difTérent  les  unes  des  autres 
que  par  de  Teau,  et  qu'elles  s'éloignent  graduellement  du  corps 
saccharigène,  en  se  combinant  avec  une  proportion  de  plus  en 
plus  grande  de  cecorps.  Les  sucres  sont  au  nombre  de  gua^re  bien 
définis  et  bien  connus  aujourd'hui  sous  les  rapports  les.  plus  im- 
portants, savoir  :  le  sucre  prismatique,  dit  de  canne  ou  cristalli- 
sable,  le  sucre  des  fi^its  acides,  le  sucre  de  champignons  et  le 
sucre  de  fécule  ou  glucose.  Le  sucre  liquide  ou  incristallisable  n'est 
qu'une  forme  du  sucre  de  fruits,  et  le  sucre  de  miel  est  un  mé- 
lange de  celui-ci  et  de  glucose. 

On  peut  établir  la  série  suivante,  en  prenant  pour  point  de 
départ  le  corps  saccharigène  hydrpcarboné  supposé  anhydre, 
comme  il  se  trouve  dans  la  combinaison  avec  l'oxyde  de 
plomb. 

1**  Corps  saccharigène  (an^^dre),  ceUulose,  fécule, etc.,  anhydres  C^^H^C 
.  2°  —  (monohydrale),  —  CiSH^O^+HO 

30  Sucre  prismatique  {bihydrate),  C"H9094-2H0 

40  Sucre  des  fruits  acides  {trihydrate),  C»«H909-|-3HO 

5^  Sucre  de  champignons  (quadrihydrate),  Ci*H90^-f-4HO 

6®  Sucre  de  fécule,  glucose  (pentahydraté),  cristalloïde,         C^WO^-j-SHO 

Il  est  aisé  de  se  rendre  c(»mpte  de  la  relation  qui  existe  entre 
ces  divers  sucres,  que  nous  allons  d'ailleurs  étudier  séparément 
avec  les  détails  nécessaires,  ainsi  que  leurs  variétés  et  leurs  mo» 
difications.  . 

On  range  encore  parmi  les  sucres  la  lactine  ou  sucre  de  lait 
G'*H"0^®+6H0,  qui  semble  n'être  qu'un  multiple  de  sucre  de 
fruits  G"H®0®+3H0;  nous  étudierons  cette  substance  après  les 
sucres  proprement  dits,  malgré  la  minime  importance  indus- 
trielle à.  laquellaelle  peut  être  appelée. 
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Enfin,  pour  être  aussi  complet  que  possible,.  nou3  ferons  ra- 
pidement T  histoire  de  quelques  matières  sucrée$  non  fermentes- 
cibles,  et  de  quelques  corps  susceptibles  de  produire  du  glu- 
cose par  dédoublement,  auxquels  on  a  donné  le  nom  de  glu-- 
cosides. 


L  -^  DU  StCRB  EaiBMATIQUE  OU  SUCRE  DE  CANNE. 

Le  sucre  prismatique,  connu  sous  les  noms  de  sucre  ordinaire^ 
sucre  de  cannCy  sucre  cristallisablej  doit  être  regardé  comme  de 
la  cellulose  ff^HW  qui  a  absorbé  deux  proportions  d'eau;  c'est 
un  bihydrate  du  corps  saccharigène,  une  fécule,  une  gomme 
hihydratée.  C'est  en  considérant  les  sucres  à  ce  point  de  vue  que 
Ton  peut  parvenir  à  bien  comprendre  les  relations  qui  exis- 
tent entre  eux  et  la  matière  génératrice. 

On  a  pour  formule  et  symbole  de  la  cellulose,  de  la  fécule, 
des  gommes  à  l'état  ordinaire,  après  une  dessiccation  conve- 
nable, G"HW-t-  HO  que  l'on  écrit  .ordinairement  G^^hioqio; 
mais  si  Ton  combine  la  fécule  avec  l'oxyde  de  plomb,  par 
exemple,  on  obtient  un  composé  anhydre,  dans  lequel  la  fé- 
cule est  devenue  G^^HW;  elle  a  perdu  une  proportion  d'eau 
dans  cette  combinaison,  et  c'est  à  ce  corps  G^^H^O®^  ou 
G"4-9HO,  que  nous  donnons  la  dénomination  de  sacchari- 
gène. 

Get  hydrate  de  carbone  G^^-|-9H0  est  la  base,  le  point  de  dé- 
part de  la  plupart  des  corps  de  la  chimie  organique,  lesquels 
en  dérivent  presque  tous,  soit  par  simple  hydratation  ou  ab- 
sorption chimique  d'eau,  soit,  au  contraire,  par  la  perte  d'une 
ou  de  plusieurs  proportions  d'eau,  soit  encore  par  d'autres 
réactions  plus  complexes.  Les  fécules,  les  gommes,  les  sucres, 
les  alcools,  plusieurs  acides,  sont  les  dérivés  naturels  ou  arti- 
ficiels de  ce  corps,  et  Ton  peut  dire  que  la  plus  grarlde  partie 
des  phénomènes  de  la  chimie  vivante  reposent  sur  ses  pi^o 
priétés. 

La  chimie  parviendra-t-ellè  jamais  à  créer  toute  la  série  des 
hydrates  de  ce  corps  par  des  moyens  pratiques,  plus  ou  moins 
directs?  Il  n'est  malheureusement  pas  possible  encore  de  ré- 
pondre à  cette  question,  dont  la  haute  importance  n'est  pas 
contestable.  On  est  arrivé  cependant  à  produire  plusieurs  de 
ces  hyârates,  mais  il  n'a  pas  été  possible;  jusqu'aujourd'hui  de 
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combiner  direclement  le  monohydrate  (fécule,  gomme^  dextrine) 
Qi2jj9o»-|_HO  avec  réquivalent  d'eau  qui  lui  manque  pour  de- 
venir du  sucre  prismatique  G"H»0^+2H0  ou  G"H"0^\  Il  a  été 
jusqu'à  présent  tout  aussi  impossible  de  revenir  au  sucre  pris- 
matique, en  prenant  pour  point  de  départ  un  corps  plus  hydraté, 
comme  le  sucre  de  fécule,  par  exemple,  et  tous  les  moyens 
essayés  pour  lui  enlever  l'eau  qui  le  sépare  du  sucre  de  cajine 
ont  été  infructueux.  Le  seul  résultat  que  l'ont  ait  obtenu  par  la 
chaleur  a  été  de  revenir  au  saccharigène  lui-même,  et  de  pro- 
duire du  caramel  C"HW,  dont  la  composition  est  absolument 
identique.  Les  réactions  proprement  dites  ont  été  tout  aussi  im- 
puissantes. 

La  solution  de  ce  problème  serait  pourtant  d'une  grande 
importance  pour  l'intérêt  général  :  la  facilité  avec  laquelle  on 
obtient  le  glucose  C^*HW-|-3H0,  l'abondance  dés  corps 
féculents  ou  gommeux  G"H®  0^  -|-  HO,  permettraient  d'attein- 
dre des  résultats  extraordinaires,  si  l'on  parvenait  à  trans- 
former en  sucre  prismatique  l'un  ou  l'autre  de  ces  deux  corps. 
La  question  consiste  à  combiner  la  fécule  ou  la  matière  gom- 
meuse  à  un  seul  équivalent  d'eau,  ou  à  déshydrater  le  glucose 
dans  la  proportion  de  un  équivalent  G" -|- 12 HO — HO.  Elle  mérite 
certainement  l'attention  des  travailleurs  et  des  hommes  de  re- 
cherche positive,  en  dehors  de  toute  idée  de  théorie,  et  il  est 
vraiment  impossible  de  prévoir  aujourd'hui  les  conséquences 
innombrables  de  la  fabrication  du  sucre  cristallisable  et  de  l'al- 
cool vinique,  si  l'on  arrivait  un  jour  à  les  produire  de^  toutes 
pièces. 

Quoi  qu'il  en  soit,  le  sucre  prismatique  n'existe  aujourd'hui 
que  dans  les  plantes  ;  le  règne  végétal  le  produit  assez  abon- 
damment, il  est  vrai  ;  mais  le  nombre  des  végétaux  dont  on 
peut  l'extraire  économiquement  est  assez  borné,  et  sa  prépara- 
tion artificielle  serait  un  de  ces  graves  évétiements  qui  influent 
sur  les  générations  et  pèsent  d'un  poids  énorme  sur  les  desti- 
nées humaines. 

Composition,  -r-  Le  sucre  prismatique  a  pour  formule 
Ci2ji909_|_2H0 ,  que  l'on  écrit  communément  G^*H"0".  Il 
est  donc  composé  de  12  proportions  de  carbone,  il  d'hydrogène 
et  11  d'oxygène, soit  12  proportions  de  carbone  et  11  d'eau.  On 
déduit  de  cette  foriçule  les  chiffres  suivants  : 
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Carbone...  C*5=    75     X12  = 900 

Hydrogène.  H"  =    12,5X11=    ^37,^01 

Oxygène...  0"=  100     Xll=tlOO       j-^au.  1237,50 
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=  2137,50 


On  peut  encore  évaluer  la  constitution  du  sucre  de  canne 
en  le  regardant  comme  formé  d'un  équivalent  de  sacchari- 
gène  C^^H^O®  et  de  deux  équivalents  d'eau,  ce  qui  nous  semble 
la  manière  de  voir  la  plus  vraie  et  la  plus  fécondé  en  consé- 
quences. On  a  alors  : 

Saccharigène ,     C^^H^G»  =  !912,50J  __     ...     ^ 
Eau,  2HO  =  li2,5  X  2  =     225,      )  ~  ^1^7,50 

La  composition  en  centièmes  du  sucre  prismatique  est  con- 
forme aux  données  suivantes  : 


Carbone,.,.  42,105 
Hydrogène..  6,433 
Oxygène....     51,462 


ou 


Saccharigène. . .     89,474 


Eau.. 10,526 


100,000 


100,000 


Caractère»  physiqnes.  — Le  sucre  prismatique  ou  sucre 

de  canne  est  solide,  incolore,  quand  il  est  en  gros  cristaux  : 

Fig.  !.  blanc,  en  petits  cristaux  agrégés  ;  il  est 

inodore,  produit  une  lueur,  phosphores- 
cente quand  on  le  frotte  dans  Tobscurité 
contre  lui-même,  ou  sous  Taclion  d'un 
choc;  sa  densité  ou  s£l  pesanteur  spéci- 
fique est  à  celle  de  Teau  comme  1606,50 
est  à  i,000.  Il  dégage  une  odeur  de  cara- 
mel lorsqu'il  a  été  frotté  violemment  ou 
râpé. 

Le  sucre  cristallise  en  prismes  rhom- 
boïdaux  quadrangulaires,  à  quatre  ou  six 
faces,  terminés  par  des  sommets  dièdres 
(fig.  i  et  1  bis),  dont  le  type  se  rencontre 
dans  le  sucre  candi. 

Il  est  soluble  dans  le  tiers  de  son  poids 
d'eau  à  -f-  15*^  de  température,  dans  le 
sixième  de  son  poids  d'eau  bouillante, 
insoluble  dans  l'éther  et  presque  insoluble  dans  l'alcool  absolu 
froid.  L'alcool  absolu  bouillant  en  dissout  1/80  de  son  poids  ; 


•  0  « 


Fig    1  bis. 
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mais  il  le  laisse  déposer  par  le  refroidissement.  Plus  l'alcool 
contient  d'eaja  et  plus'  il  dissout  de  sucre,  et  l'alcool  à  83^  en 
dissout  déjà  le  quart  de  son  poids. 

Le  sucre  cristallisé,  eiî  petits  cristaux,  parfaitement  sec  et 
pur,  est  tout  à  fait  inaltérable  à  l'air  sec,  mais  il  s'altère  à  l'air 
humide. 

Le  sucre  fond  au-dessus  de  +  1 60®  (entre  +  170°  et+  180<>), 
sans  décomposition,  et,  il  se  prend  par  le  refroidissement  en 
masse  amorphe,  translucide,  sans  apparence  de  cristallisation, 
qui  constitue  ce  qu'on  appelle  le  sucre  d'orge.  Après  quelque 
temps,  cette  masse  transparente  devient  opaque,  surtout  si  elle 
est  exposée  à  l'air,  et  elle  cristallise  de  l'extérieur  à  l'intérieur. 
Les  cristaux  offrent  dans  les  cylindres  de  sucre  d'orge  opaque 
une  disposition  rayonnée,  avec  convergence  des  rayons  vers 
l'axe  du  cylindre. 

Action  de  la  chaleur.  —  Quand  on  maintient  pendant 
quelque  temps  le  sucre  fondu  à  la  température  de  +  'JSO^  il 
subit  une  profonde  modification  et,  sans  rien  perdre  de  ses 
principes  constituants,  il  est  devenu  incristailisable.  Le  sucre 
perd  également  la  faculté  de  cristalliser,  quand  on  maintient 
pendant  longtemps  sa  dissolution  aqueuse  à  la  température  de 
l'ébullition,  à  moins  qu'elle  ne  contienne,  en  petite  proportion, 
un  alcali  quelconque  susceptible  de  s'unir  au  sucre. 

Lorsqu'on  porte  le  sucre  à  une  température  de  +210®  h 
-|-  220®,  il  se  chaiige  en  un  produit  brun,  visqueux,  incristaili- 
sable, d'une  saveur  amère  et  noa sucrée,  que  l'on  nomme  cara- 
mel. Le  caramel  a  pour  formule  G^^H^O®,  et  il  est  de  même 
composition  que  le  saccharigène  ;  la  chaleur  a  ainsi  fait  perdre 
au  sucre  deux  équivalents  d'eau,  sans  que  l'on  ait  pu  constater 
jusqu'à  présent  le  passage  par  un  état  intermédiaire. 

Ajoutons  que  le  caramel  est  soluble  dans  les  alcalis  (potasse, 
soude,  etc.),  et  qu'il  produit  des  combinaisons  insolubles  avec 
plusieurs  bases  puissantes,  telles  que  la  baryte,  la  strontiane, 
l'oxyde  de  plomb,  en  sorte  qu'il  présente,  quoique  à  un  degré 
asseîs  faible,  les  propriétés  chimiques  des  acides. 

Si  l'on,  continue  à  élever  la  température  à  laquelle  on  soumet 
le  sucre  dans  un  appareil  distillatoire,  tel  qu'une  cornue,  il 
commence  à  se  décomposer  au-dessus  de  -f-  220®,  et  donne 
naissance  à  divers  produits  très-complexes,  savoir  :  de  l'eau. 
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<le  Tacide  acétique,  de  Tacétonë,  de  Facide  formique  dans  cer- 
tains cas,  des  huiles  et  des  matières  goudronneuses,  des  gaz 
inflammables,  etc.  Le  résidu  est  un  charbon  spongieux,  bril- 
lant, boursouflé  et  voluminâix,  qui  brûle  complètement,  quand 
on  le  chauffe  au  contact  de  Fair. 

Ce  caractère  appartient  au  sucre  pur,  et  si  la  combustion  du 
charbon  de  sucre  laissait  un  résidu  appréciable,  on  devrait  en 
tirer  la  conséquence  de  son  impureté.  Le  sucre  contiendrait 
alors  des  matières  fixes,  calcaires  ou  autres,  provenant  des 
manipulations  auxquelles  il  a  été  soumis  dans  sa  préparation. 

Le  sucre  prismatique,  dissous  dans  Feau,  offre  la  propriété 
de  dévier  à  droite  le  plan  de  polarisation  de  la  lumière  polarisée, 
propriété  qu'il  partage  avec  diverses  autres  substances  ' . 

caract^es  cbimlqnes.  Les  propriétés  chimiques  du 
sucre  de  canne  sont  de  la  plus  grande  importance  au  point  de 
vue  de  la  fabrication,  et  le  sucrier  ne  saurait  trop  les  avoir 
présentes  à  la  mémoire;  sans  la  connaissance  bien  précise  de 
ces  propriétés,  il  lui  sera  impossible  de  franchir  les  obstacles 
qui  se  présenteront  chaque  jour  à  lui,  dans  la  pratique  de  son 
industrie. 

Nous  les  exposons  donc  avec  tous  les  détails  nécessaires,  afin 
que  chacun  puisse  en  tirer  les  conclusions  utiles  à  la  fabrication 
sucrière. 

La  dissolution  du  sucre  fermente  au  contact  de  la  levure  de 
bière  et  à  une  température  moyenne  de  -|-  15°  à  -f-  25°,  en 
produisant  de  Falcool  et  de  Facide  carbonique.  Ce  caractère, 
ainsi  que  nous  Favons  déjà  dit,  est  commun  à  tous  les  sucres; 
cependant  il  convient  de  tenir  bonne  note  de  quelques  observa- 
tions particulières  au  sucre  prismatique. 

Cette  espèce  de  sucre  paraît  n'entrer  dans  le  mouvement  fer- 
mentatif  qu'après  s'être  combinée  à  une  proportion  d'eau  pour 
former  le  trihydrate  de  saccharigène,  connu  sous  le  nom  de 
sucre  de  fruits,  Ç}^W(y^'\-  3HOou  C^^h^O^^  Nous  ne  pourrions 
cependant  apporter  dé  ce  fait  une  preuve  véritablement  posi- 
tive; car,  si  le  sucre  de  canne  fermente  rapidement  dans  un 
liquide  acidulé,  ou  en  présence  d'un  ferment  acide,  si  cette  fer^ 
mentation  est  retardée  dans  les  liqueurs  alcalines,  jusqu'à  ce 
qu'elles  soient  devenues  acidulés,  dans  la  moyenne  des  circon- 

1 .  Voir  cU.  IV,  Sacchariméine. 
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Stances  et  quand  il  ne  se  produit  pas  de  dégénérescence ,  on  ne 
peut  en  tirer  une  preuve  absolue  de  la  nécessité  de  la  transfor- 
mation du  sucre  prismatique  en  sucre  de  fruits,  pour  que  la 
fermentation  ait  lieu.  * 

Une  fermentation  sèche  serait  la  seule  preuve  directe,  et  tout 
le  monde  sait  qu'elle  est  impossible.  On  peut  cependant  obte- 
nir une  démonstration  de  ce  fait  par  Texpérience  suivante.  Si 
Von  place  le  sucre  ordinaire,  dissous, dans  Teau,  en  présence 
du  ferment  de  bière,  la  dissolution  filtrée,  qui  ne  devrait  accu- 
ser que  la  présence  du  sucre  de  canne,  déviant  à  droite  le  plan 
de  polarisation  de  la  lumière^  dénonce  celle  du  sucre  de  fruits 
acides,  déviant  à  gauche  ce  même  plan  de  polarisation  de  la 
lumière,  lorsque  l'action  du  ferment  a  commencé. 

m 

Action  des  acides.  —  Cette  modification  du  sucre  pris- 
matique paraît  tenir  essentiellement  à  la  nature  acide  du  fer- 
ment. En  effet,  tous  les  acides  minéraux  et  la  plupart  des 
acides  organi(5[ues  changent  le  sucre  de  canne  en  sucre  incris- 
tallisable  de  fruits,  même  quand  ils  n'existent  dans  la  liqueur 
qu'en  proportion  minime,  comme  un  demi-centième  du  poids, 
du  sucre.  A  plus  forte  raison  en  est-il  de  même  lorsque  les 
acides  sont  en  proportion  plus  considérable,  et  la  transforma- 
tion est  d'autant  plus  rapide  que  la  liqueur  renferme  plus 
d'acide,  et  qu'on  opère  à  chaud  plutôt  qu'à  froid.  L'action  des 
acides  organiques  tels  que  le  lartrique,  le  citrique,  l'oxalique, 
le  malique,  est  moins  prompte  que  celle  des  acides  minéraux  ; 
mais  elle  n'en  est  pas  moins  intime  sur  le  sucre  prismatique, 
qu'elle  change  également  en  sucre  de  fruits  G^^H^O®+  3H0. 
L'acide  acétique  n'agit  pas  sur  le  sucre. 

Si  la  fermentation  et  l'action  des  acides  affaiblis  transforment 
le  sucre  de  canne  en  sucre  de  fruits,  lequel  est  susceptible  de  fer- 
mentation alcoolique,  on  peut  encore  lui  faire  subir  d'autres  mo- 
difications par  voie  fermentative.  Les  ferments  altérés,  la  levure 
de  bière  qui  a  bouilli,  le  changent  en  mannite  et  en  une  matière 
glaireuse  particulière;  c'est  là  ce  qu'on  appelle  la  fermentation 
visqueuse.  Dans  un  grand  nombre  de  circonstances,  et  notam- 
ment en  présence  de  la  caséine,  du  fromage  plus  ou  moins  al- 
téré et  d*un  principe  gras,  la  fermentation  du  sucre  avorte,  et 
elle  ne  conduit  la  matière  qu'à  un  simple  dédoublement  par  la 
production  de  Vacide  lactique.  Ici  encore,   la  formation  de 
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Tacide  lactique  ne  peut  s'expliquer  par  le  sucre  prismatique 
que  si  l'on  admet  la  transformation  préalable  de  ce  corps  en 
sucre  de  fruits,  ou  trihydrate  de  saccharigène  C"HW  +  3H0 
ou  C"H"0". 

En  effet,  l'acide  lactique  n'est  que  du  sucre  de  fruits  partagé 
en  deux,  et  sa  composition  C'HW  +  HO  ou  G^H*0*  le  repré- 
sente comme  la  moitié  exacte  de  ce  sucre.  iJn  poids  donné  de 
sucre  de  fruits  produit  le  même  poids  d'acide  lactique,  bien  que 
ce  dernier  soit  composé  de  la  moitié  seulement  des  mêmes  élé- 
ments. 

Enfin,  le  sucre  de  canne,  transformé  en  sucre  de  fruits,  donne 
naissance  à  de  l'acide  butyrique  G^H'O®  +  HO  ou  G®H*0*.  Bien 
que  cette  question  n'ait  pas  été  examinée- avec  tout  le  soin 
qu'elle  comporte,  il  est  cependant  présumable  que,  dans  la 
plupart  des  cas,  le  sucre  ne  passe  à  l'état  d'acide  butyrique 
qu'après  avoir  produit  de  l'acide  lactique.  Ce  dernier  seul  se 
changerait  en  acide  butyrique.  Il  serait  d'ailleurs  inutile  à 
notre  but  de  nous  étendre  sur  ce  sujet. 

En  résumé  donc,  les  acides  étendus  et  les  ferments  transfor- 
ment le  sucre  prismatique  en  sucre  de  fruits  plus  hydraté,  et 
celui-ci,  sous  l'influence  des  ferments,  se  change  en  alcool  et 
acide  carbonique,  ou  en  mannite  et  matière  visqueuse,  ou  en- 
core en  acides  lactique  et  butyrique. 

Ces  diverses  transformations  sont,  à  leur  tour,  suivies  d'au- 
tres modifications  plus  complexes,  qui  achèvent  la  simplifica- 
tion de  la  matière  organique  et  la  rendent  susceptible  d'entrer 
dans  la  composition  de  nouveaux  produits  végétaux  ou  ani- 
maux. 

Nous  avons  dit  que  le  sucre  prismatique  se  change  en  sucre 
de  fruits  par  Faction  des  acides  étendus  ou  des  ferments  et 
même  par  simple  ébullition  dans  l'eau.  L'action  des  acides 
concentrés  sur  ce  corps  n'est  pas  moins  intéressante  et  digne 
d'attention.  Dans  le  cas  des  acides  étendus  et  faibles,  le  sucre  a 
perdu  sa  forme  cristalline  en  s'hydratant;  il. a  subi  une  modi- 
fication profonde,  mais  sa  nature  n'a  pas  été  altérée.  Le  sucre 
prismatique  interverti  par  les  acides  etefidus^  ou  changé  en  sucre 
de  fruits,  dévie  à  gauche  le  plan  de  polarisation  de  la  lumière, 
mais  il  n'en  conserve  pas  moins  la  qualité  essentielle  de  son 
groupe  :  il  est  resté  sucre  et  peut  donner  de  l'alcool  par  fermen- 
tation. 
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Lorsqu'on  fait  agir  à  froid  Tacide  azotique  monohydraté,  ou 
ne  contenant  qu'une  seule  proportion  d'eau,  sur  le  sucre  pris- 
matique, il  se  dépose  une  substance  d'apparence  résinoïde,  ex- 
trêmement analogue  au  coton-pouHre  ou  pyroxyle,  très-inflam- 
mable et  éminemment  explosible.  Cette  matière  est  insoluble 
dans  Teau,  soluble  dans  Talcool  et  Téther.  Il  est  digne  de  re- 
marque que  Tacide  azotique  concentré  produit  à  peu  près  le 
même  résultat  sur  la  cellulose  et  sur  la  fécule,  en  donnant 
naissance  à  des  produits  explosifs  et  inflammables.  L'azotate  de 
fécule  se  nomme  xyloîdine,  et  ressemble  beaucoup  au  sucre 
transformé  par  T acide  azotique. 

On  obtient  le  même  produit  en  faisant  agir  sur  le  sucre  un 
mélange  d'acide  sulfurique  (2  parties)  et  d'acide  azotique  con- 
centré (1  partie). 

Si,  au  lieu  d'employer  l'acide  concentré,  on  agit  avec  l'acide 
affaibli,  on  obtient,  à  chaud,  des  produits  acides,  qui  sont  Ta- 
cide  oxysaccharique  ou  oxalhydriqjue  et  l'acide  oxalique. 

Le  premier  de  ces  acides-  se  prépare  de  la  manière  suivante  : 
on  introduit  dans  une  cornue  ou  un  ballon  50  grammes  de 
sucre  dissous  dans  un  litre  d'eau,  et  l'on  ajoute  100  grammes 
d'acide  azotique  concentré.  On  chauffe  alors  sur  le  bain-marie, 
et  l'on  arrête  l'opération  lorsque  le  dégagement  des  vapeurs 
rouges  d'acide;  hypoazotique  a  cessé.  On  introduit  alors,  peu  à 
peu,  iOO  grammes  de  craie  pulvérisée,  on  agite,  et  l'on  filtre. 
On  verse  de  l'acétate  de  plomb  dans  la  liqueur  filtrée,  et  il  se 
dépose  un  précipité  blanc  à!oxalhydrate  de  plomb,  ^rès  avoir 
laissé  reposer  le  liquide,  on  décante;  on  lave  plusieurs  fois  le 
précipité  à  Teau  distillée  froide,  puis  on  le  décompose  par  un 
courant  de  sulfure  d'hydrogène  (acide  sulfhydriqu^).  LaHqueur 
filtrée  est  divisée  en  deux  parties  égales,  dont  on  sature  l'une 
par  le  carbonate  de  potasse.  On  y  verse  la  seconde  portion 
mise  en  réserve;  il  se  précipite  aussitôt  du  Hoxalhydrate  de 
potasse,  soluble  dans  quatre  fois  son  poids  d'eau  bouillante, 
mais  presque  insoluble  dans  l'eau  froide.  Ce  sel  bien  lavé, 
purifié  par  plusieurs  cristallisations,  est  décomposé  par  l'acé- 
tate de  plomb.  Enfin,  l'oxalhydrate  de  plomb  lavé,  décomposé 
par  le  sulfure  d'hydrogène,  abandonne  du  sulfure  de  plomb 
qui  se  dépose,  et  l'acide  [oxalhydrique  reste  dans  la  liqueur. 
On  filtre  et  l'on  évapore  au  bain-marie,  jusqu'à  consistance  de 
sirop. 
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La  préparation  de  T  acide  oxalique  est  très^simple.  On  fait 
bouillir  1  partie*de  sucre  avec  6  parties  d'acide  azotique  étendu 
de  ^0  parties  d'eau.  Lorsque  le  dégagement  des  vapeurs  ruti- 
lantes a  cessé,  on  évapore  la  liqueur  à  réduction  de  moitié,  et 
l'acide  cristallise  par  refroidissement.  On  le  purifie  par  des 
cristallisations  répétées.  Cette  préparation  exige  environ  deux 
heures  et  demie,  quoiqu'il  y  ait  déjà  de  Facide  oxalique  formé 
dès  les  premiers  instants;  mais,  lorsqu'on  la  prolôiige  en  éle- 
vant la  température,  Tacide  oxalique  se  décompose  et  il  se  dé- 
gage de  l'acide  carbonique.  En  tout  cas,  lorsqu'on  prépare  l'a- 
cide oxalique  par  la  réaction  de  l'acide  azotique  sur  le  sucre 
ou  la  fécule,  il  est  préférable  de  ne  pas  employer  tout  l'acide 
à  la  fois,  mais  bien  par  doses  fractionnées;  le  produit  est  plus 
abondant. 

L'action  de  l'acide  sulfurique  sur  le  sucre  n'est  pas  moins 
énergique,  mais  elle  n'offre  pas  le  caractère  que  l'on  remarque 
dans  celle  de  l'acide  azotique.  En  général,  celui-ci  se  comporte 
comme  un  oxydant  ou  un  acidifiant  puissant,  lorsqu'il  agit 
sur  les  matières  organiques.  Jl  leur  cède  une  portion  de  son 
oxygène  et  passe  à  l'état  d'acide  hypoazotique  qui  se  dégage. 
Quant  à  l'acide  sulfurique,  il  charbonne  les  corps,  leur  enlève 
de  Teau,  les  hydrate  quelquefois,  et  détermine  ainsi  des  modi- 
fications nombreuses;  mais  son  action  est  moins  oxydante, 
moins  acidifiante  que  celle  de  l'acide  azotique,  bien  qu'il  puisse 
donner  lieu  à  la  formation  de  divers  acides  dans  certaines  cir- 
constances spéciales. 

Lorsque  nous  avons  dit  que  le  ferment,  par  son  acidité,  et 
les  acides  faibles  transforment  le  sutré  prismatique  en  sucre 
plus  hydraté,  susceptible  de  fermentation  directe,  nous  n'avons 
peut-être  pas  assez  expliqué  les  conditions  de  ce  phénomène 
remarquable,  et  il  ne  sera  pas  inutile  d'indiquer  plus  claire- 
ment ce  que  nous  entendons  par  les  acides  faibles.  Une  partie 
d'acide  étendue  de  50  à  75  parties  d'eau,  et  à  la  température 
de  l'ébuUition,  suffit  pour  produire  la  transformation  du  sucre 
prismatique  ou  de  canne  :  cette  transformation  s'opérerait  éga- 
lement, mais  plus  lentement,  dans  un  liquide  bouillant  moins 
acide,  et  il  n'y  aurait  absolument  qu'une  différence  de  temps,  si 
l'on  agissait  k  froid.  Lorsqu'on  élève  les  proportions  de  l'acide 
dissous  dans  l'eau,  la  métamorphose  est  plus  rapide  à  froid  et 
à  chaud;  mais  il  peut  se  faire,  surtout  à  une  température  élevée*, 
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que  des  produits  nouveaux  prennent  naissance  par  suite  do  la 
décomposition  d'une  portion  du  sucre.  * 

Il  suffit  de  prolonger  l'action  des  acides,  même  affaiblis,  à 
froid  ou  à  chaud,  pour  qu'il  se  produise  des  phénomènes  très- 
complexes,  et  que  le  sucre  disparaisse  en  partie,  ou  même  en 
totalité,  en  se  transformant  en  divers  corps  dérivés. 

Gomme  l'acide  transformateur  ne  s'altère  pas  dans  cette 
,  réaction,  il  est  facile  de  comprendre  qu'en  un  temps  plus  ou 
moins  long  tout  le  sucre  sera  détruit.  Ainsi,  pour  n'en  citer 
qu'un  seul  exemple,  si  l'on  prolonge  l'ébullition  du  sucre  pris- 
matique dans  l'eau  acidulée  par  l'acide  sulfurique  ou  le  chlor- 
hydrique,  on  obtient  de  X acide  glucique  (G^  H*0*  =  1162,50), 
lequel  est  un  acide  fort  énergique,  se  combinant  parfaitement 
aux  bases  pour  former  des  sels  bien  caractérisés. 

Ceci  posé,  nous  n'aurons  nulle  difficulté  à  saisir  l'action  de 
l'acide  sulfurique  sur  le  sucre.  Ayons,  en  effet,  un  appareil 
propre  à  distiller  dans  le  vide,  composé  d'une  cornue,  d'une 
allonge  et  d'un  ballon,  et  après  avoir  placé  dans  la  cornue  4  0  par- 
ties de  sucre,  30  parties  d'eau  et  3  parties  d'acide  sulfurique 
concentré,  faisons  le  vide  dans  l'appareil,  à  l'aide  d'une  petite 
pompe  pneumatique  adaptée  au  ballon,  puis  chauffons  douce- 
ment la  cornue  pour  opérer  la  distillation  d'une  partie  de  l'eau. 
Si  nous  arrêtons  la  distillation  lorsque  le  tiers  environ  de  l'eau 
a  passé  dans  le  ballon,  nous  trouverons  que  le  résidu  de  la  cor- 
nue renferme  une  proportion  très-notable  d'acide  glucique  et 
un  peu  d'acide  apoglucique  (Œ»  H"  0^«  =  2037,50. 

Si,  au  contraire,  on  fait  la  même  opération,  sur  les  mêmes 
proportions  de  sucre,  d'eau  et  d'acide  en  mélange,  mais  en  ne 
faisant  pas  le  vide  dans  l'appareil,  et  en  lui  conservant  la  pres- 
sion atmosphérique,  après  avoir  ichassé  l'air  à  l'aide  de  l'acide 
carbonique,  pour  éviter  l'action  de  l'oxygène,  le  liquide  distillé 
renferme  de  Y  acide  formique  (C^  H0^+  H0=  575),  et  la  portion 
restée  dans  la  cornue  contient  de  Yulmine  (G*°  H"  0^*==  4600) 
et  de  Y  acide  ulmique  (G*^  H"  0^^  X  4375),  sous  forme  de  flocons 
noirs. 

Il  est  important,  pour  la  réaction  qui  précède,  d'avoir  rem- 
pli au  préalable  l'appareil  d'une  atmosphère  d'acide  carbo- 
nique,.car  si  l'on  se  contente  de  faire  bouillir  le  mélange  indi- 
qué dans  une  capsule  ou  dans  un  ballon,  au  contact  de  l'air 
libre,  on  n'obtient  plus  de  Fulmine  et  de  l'acide  ulmique,  mais 
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de  Yhumtne  (G<«  H"  0^*^  =  4687,50) ,  et  de  Yacide  humique 
fQ«oj^i2  0^2  __  435()j^  lesquels  sont  plus  oxydés  que  les  précé- 
dents. 

Nous  reviendrons  sur  ces  dérivés  du  sucre, 

Si  Faction  deTacide  sulfurique  est  prolongée,  on  obtient  des 
produits  noirs,  mais  gui  renferment  une  proportion  d'eau  de 
moins  en  moins  considérable. 

L'action  de  Tacide  chlorydrique  sur  le  sucre  présente  des 
résultats  analogues,  surtout  lorsqu'il  est  concentré.  Les  autres 
acides  minéraux  mériteraient  d'être  étudiés  sous  ce  rapport, 
et  il  est  excessivement  probable  que  l'on  parviendrait  ainsi 
à  la  connaissance  de  nombreux  faits ,  utiles  à  la  science  et  à 
l'industrie,  et  peut-être  y  rencontrerait-on  de  précietises  indi- 
cations pour»  arriver  à  la  solution  de  plusieurs  problèmes  inté- 
ressants. 

On  peut  donc  résumer'  ainsi  l'action  des  acides  faibles  ou 
concentrés  sur  le  sucre  :  1**  transformation  du  sucre  prismatique 
en  sucre  de  fruits  par  la  plupart  des  acides  affaiblis,  à  chaud 
et  à  froid,  plus  ou  moins  rapidement;  2^  transformation  du 
sucre  en  une  sorte  de  xyloîdine  explosible  ou  d'azotate  de 
sucre,  par  l'acide  azotique  concentré;  3°  conversion  du  sucre 
en  acide  oxalhydrique,  puis  en  acide  oxalique,  par  le  même 
acide  moins  concentré,  à  chaud;  4°  conversion  du  sucre  en 
acide  glucique,  acide  apoglucique ,  ulmine,  acide  ulmique, 
humine,  acide  humique  et  divers  corps  de  moins  en  moins 
hydratés,  par  l'action  de  l'acide  sulfurique,  selon  les  circon- 
stances. 

Voyons  maintenant  quelle  est  l'action  des  alcalis  sur  le  sucre. 

action  des  alcalis.  —  Nous  avons  ici  à  examiner  deux 
phases  particulières  de  la  question  qui  nous  occupe,  et  il 
importe  de  bien  les  préciser  pour  en  apprécier  la  portée. 

Les  alcalis  et  les  bases  peuvent  agir  sur  le  sucre  par  voie  de 
combinaison  dans  certaines  circonstances,  et  s'unir  chimique- 
ment avec  lui. 

Dans  d'autres  cas,  et  surtout'lorsque  la  température  s'élève 
un  peu,  les  alcalis  déterminent  la  suroxydation  du  sucre  et  sa 
transformation  en  produits  acides  ou  autres,  différant  es*sen- 
tiellenient  du  corps  primitif. 

Lorsque  le  sucré  se  combine  aux  bases,  il  joue  le  rôle 
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d'acide,  bien  que  Ton  soit  habitué  à  le  ranger  parmi  les  corps 
neutres;  mais  on  sait  que  la  fécule  elle-même  se  comporte 
comme  un  véritable  acide  dans  sa  combinaison  avec  le  plomb, 
et.  qu'elle  forme  avec  Toxyde  de  ce  métal  un  féculate  ou 
amylaie  de  plpmb;  Teau  elle-même  se  comporte  d'une  manière 
analogue,  et  la  potasse,  la  soude,  la  chaux  éteinte,  sont  de 
véritables  hydrates  de  ces  bases,  dans  lesquels  on  doit  consi- 
dérer l'eau  comme  un  acide  hydrique. 

Les  combinaisons' du  sucre  avec  les  bases  doivent  porter  le 
nom  de  sucrâtes  et  non  celui  de  saccharates,  que  Ton  doit,  afin 
d'éviter  toute  confusion,  réserver  aux  combinaisons  des  bases 
avec  l'acide  saccharique  dont  nous  avons  parlé  précédemment. 

On  connaît  un  certain  nombre  de  sucrâtes,  et  il  est  probable 
que,  dans  certaines  circonstances  déterminées,  le  sucre  pour- 
rait se  combinera  la  plupart  des  bases.  Le  sucre  ne  change 
pas  de  nature  en  entrant  dans  ces  composés,  car,  si  l'on  n'a 
pas  élevé  la  température  et  que  r£>n  n'ait  pas  soumis  pendant 
trop  longtemps  le  produit  à  l'action  des  circonstances  exté- 
rieures, il  est  toujours  possible  d'en  isoler  le  sucre  non  altéré. 
Il  a  été  possible  même  de  se  servir  de  ce  fait  pour  déterminer 
*  rigoureusement  la  composition  du  sucre,  et  nous  verrons  tout 
à  l'heure  que  cette  composition  est  bien  celle  que  nous  avons 
indiquée  G^^H^O^-h  2H0. 

Sucrate  de  lithine.  —  Nous  avons  obtenu  un  sucrate  mono- 
basique de  lithine  LiO.  G"H»0*-|-2lH0  en  versant  de  l'alcool 
dans  une  dissolution  de  sucrate  de  chaux,  traitée  par  le  chlo- 
rure  de  lithium  et  filtrée.  Ce  sucrate  cristallisé  est  le  même  que 
celui  qui  précipite  d'abord  par  l'addition  du  chlorure,  ce  qui 
démontre  que  le  sucrate  de  lithine  n'est  pas  insoluble,  puisque 
l'alcoot  en  précipite  encore  de  la  liqueur  filtrée. 

Sucrate  de  baryte.  —  Lorsque  l'on  verse  une  solution  con- 
centrée de  baryte  dans  une  dissolution  également  concentrée  de 
sucre,  à  chaud,  il  se  précipite  par  le  refroidissement  une  masse 
cristalline  de  sucrate  de  baryte  presque  insoluble,  qui  a  pour 
formule  BaO.C"H"0^  oumieuxBaO.  G"H^0»+2H0. 

Valeur  équivalente*  Valeur  en  centièmes. 

■    BaO =     958  Baryte 30,948 

C»H909+2HO  =  2137,50  Sucre 69,052 

Équivaleût.  »...  3095,50  Total..,.     100,000 
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Le  sucrate  de  baryte  rctaferme  donc  69  pour  i  00  de  sucre  et 
34  environ  pour  400  de  base. 

D  supporte  aisément  une  température  de  +  200®  sans  se  dé- 
composer; mais -SX  on  le  soumet' à  un  courant  d'acide  carboni- 
que, il  se  forme  du  carbonate  de  baryte  insoluble  et  le  sucre 
non  altéré  est  mjus.  en  liberté. 

Suerate  de  strontiane.  r— On- peut  préparer  une  combinaison 
du  sucre  G"  H®  0^+2  HO  avec  la  strontiane  SrO,  en  procédant 
comme  pour  le  sucrate  de  baryte.  Nous  avons  également  obtenu 
ce  sucrate  cristallisé  en  versant  une  dissolution  de  chlorure  de 
strontiane  dans  le  sucrate  de  chaux  et  en  ajoutant  de  l'alcool  à 
la  dissolution  filtrée.  Le  sucrate  de  strontiane  est  peu  soluble, 
il  est  vrai  ;  mais  il  ne  devient"  réellement  insoluble  qu'en  pré- 
sence de  l'alcool.» 

Valeur  équivalente.  Valeur  en  centièmes. 

SrO =     646,88  23,23 

C»«H909  +  2H0  ='2137,5  76,77 


Équivalent 2784,38  Total 100,00 

■    Le  sucrate  de  strontiane  se  conserve  assez  bien. 

Sucrate  monobasique  de  chaux, — Ce  sel,  CaO.  C"H®  0*+2H0, 
s'obtient  eh  versant  peu  à  peu,  avec  agitation,  de  la  chaux 
éteinte,  en  lait  épais,  dans  une  dissolution  concentrée  de  sucre, 
jusqu'à  ce  que  celle-ci  refuse  d'en  dissoudre  davantage.  Après 
avoir  filtré  la  liqueur,  il  suffira  d'y  verser  de  l'alcool  à  85^  ou  90^ 
pour  précipiter  le  sucrate  monobasique. 

Valeur  équivalente.  Valeur  en  centièmes. 

CaO =     350  Chaux 14,07 

C«H90»  +  2H0  =  2137,50  Sucre 85,93 


Équivalent 2487,50  Total 100,00* 

En  sorte  que  le  sucrate  monobasique  de  chaux  contient 
85,93  pour  100  de  sucre  et  14,07  pour  <00  de  chaux. 

Sucrate  êesquibasique  de  chaux.  —  Si,  au  lieu  de  verser  la 
chaux  en  lait  dans  la  dissolution  sucrée,  on  verse  celle-ci  sur  un 
excès  de  chaux  hydratée,  il  se  forme  un  sucrate  très-soluble  à 
froid,  beaucoup  moins  soluble  à  chaud,  et  que  Ton  isole  facile- 
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ment  en  faisant  chauffer  la  liqueur;  on  le  lave  à  Teau  bouillante. 
Ce  sucrate  a  pjour  formule  3  GaO.  2  (G'^H»0»+2H0). 

Valeur  équivalente.  Valeur  en  centièmes. 

3CaO=  350X3 1050  Chaux.. i.        19,718 

2(C*»H90«  +  2HO)=  2137,5X2  =4275    ,      Sucre.;..       80,282 

Équivalent 5325  Total...      100,000 

Ce  sucrate  contient  80,282  de  sucre  pour  iOO  et  49,748  de 
chaux. 

Les  combinaisons  du  sucre  avec  la  chaux  ont  une  réaction 
fortement  alcaline  et  ramènent  au  bleu  le  papier  de  tournesol 
rougi  par  les  acides;  ^  TébuUition,  elles  laissent  déposer  des 
sucrâtes  plus  basiques,  ou  renfermant  des  proportions  de  chaux 
plus  considérables. 

,  Ces  sels  absorbent  Tacide  carbonique  de  l'^ir  atmosphérique 
et  il  se  dépose  sur  les  parois  du  vase  des  cristaux  rhomboédri- 
ques  de  carbonate  de  chaux  hydraté. 

Depuis  la  première  édition  de  cet  ouvrage,  les  efforts  d'un 
grand  nombre  de  chimistes  se  sont  portés  vers  la  recherche  des 
sucrâtes  |insolubles],  grâce  auxquels,  suivant  la  théorie,  on 
pourrait  enlever  la  matière  sucrée  d'un  jus  à  l'état  de  sucrate, 
en  sorte  qu'on  pourrait  ainsi  obtenir  le  sucre  pur  et  en  totalité 
par  des  opérations  fort  simples...  Ce  point  sera  traité  lorsque 
nous  étudierons  le  côté  pratique  de  la  question.  Disons  seule, 
ment  que,  dans  toutes  les  affirmations  produites,  nous  n'avons  pas 
encore  rencontré  un  seul  sucrate  tout  à  fait  insoluble,  sauf,  peut- 
être^  celui  de  plomb,  dont  il  va  être  parlé  tout  à  l'heure;  tous  les 
autres  sont  plus  ou  moins  solubles  dans  les  eaux  mères,  en  sorte 
•  que,  malgré  toutes  les  allégations  de  la  fantaisie,  la  question 
ne  nous  paraît  pas  avoir  fait  un  seul  progrès  réel  et  incontes- 
table. 

Tous  les  sucrâtes  sont  insolubles  dans  l'alcool,  et  ce  fait  chi- 
mique est  le  seul  dont  on  puisse  accepter  la  vérité,  quant  h  pré- 
sent. Il  peut  servir  de  point  de  départ  pour  une  méthode  d'épui- 
sement des  sirops  de  résidu. 

Sucrate  d' hydrocarbonate  de  chaux,  —  Sous  ce  nom  bizarre, 
MM.  Boivin  et  Loiseau  désignent  une  combinaison  qui  serait 
formée  d'un  équivalent  de'chaux  hydratée,  d'un  équivalent  de 
carbonate  de  chaux  et  d'un  équivalent  de  sucre  :  GaO.  HO 
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-f-GaO.CO24-C^^H*0»-f  8H0.  Cette  combinaison  se  fpri^ie- 
rait  dansJ'es  liqueurs  sucrées  concentrées  (20^  B)  traitées  par  la 
chaux,  lorsqu'on  y  fait  passer  un  courant  d'acide  çar^)QJ^iq^e. 
Il  y  a  là,  sans  doute,  une  question  à,  étudier,  et  nous  nous  en 
occuperons  en  temps  utile;  mais  si  cette  réaction  peut  présenter 
quelque  intériêt  pour  la  raiffinerie,  elle  nous  semble  parfaite- 
ment mutile  au  point'de  vue  de  la  fabrication. 

Théoriquement,  le  composé  dont  nous  parlons  serait  le  résul- 
tat de  Taetîon  incomplète  de  l'acide  carbonique  sur  le  swrate 
de  chàùx  monobasique. 

Suèrate  de  magnésie. —  D'après  certaines  protestations,  la  ma- 
gnésie ne  contracterait  pas  de  combinaison  avec  le  sucre  pris- 
matique, en  sorte  que  les  sels  de  magnésie  pourraient  servir  à  la 
défécation  ou  à  là  purification  des  jus  sucrés  chauléç.  Cette  af- 
firmation est  inexacte.  Les  jus  sucrés  dissolvent  une  propoHion 
notable  de  magnésie  qui  en  est  précipitée  sous  forme  de  sucrate 
par  l'alcool  et  décomposée  par  l'acide  car^)onique. 

Sucrate  defnangcmèse.  —  Si  Ton  vérse^  dans  une  dissolution 
de  sucrate  de  chaux,  du  sulfate  ou  du  chlorure  de  manganèse, 
en  proportion  convenable,  il  se  forme  un  précipité  composé, 
dans  le  premier  cas,  de  sulfate  de  chaux  et  d'oxyde  de  manga- 
nèse; dans  le  second  cas,  le  précipité  ne  renferme  pas  de  chauï. 
Si  la  liqueur  filtrée  est  additionnée  d'alcool,  on  obtient  un  com- 
posé cristallisé  de  sucre  et  d'oxyde  de  manganèse.  Il  est  digne 
de  remarque  que  l'on  ne  précipite  toute  la  chaux  du  sucrate 
que  par  deux  proportions  de  sel  de  manganèse  et  qu'un  équi- 
valent d'oxyde  de  manganèse  reste  uni  au  sucre,  à  l'état  de  su- 
crate irès-^ôluble.  Ce  Sucrate  ne  se  décomposé  pas  entièrement 
par  Tacide  carbonique. 

Sucrate  de  fer.  —  Le  sulfate  de  fer,  ajouté  i  du  sucrate  de 
chaux,  précipite  la  chaux  à  l'état  de  sulfate;  mais,  malgré  l'ac- 
tion prolongée  de  l'acide  carbonique,  il  reste  de  l'oxyde  de  ftfr 
en  dissolution  dans  le  sucre:  La  liqueur  possède  une  saveur 
styplique  et  atramentaire.  Les  cyanures  solubles  fournissent 
leur  réaction  caractéristique  et  l'alcool  donne  un  précipité  abon- 
dant. 

Sucrate  bibasigue  de  plomb.  —  On  obtient  ce  sucrate  en  fair 
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sant  digérer  de  la  litharge  finement  pulvérisée  ou  porphyrisée 
avec  un  excès  de  dissolution  concentrée  de  sucre.  Il  est  pré- 
férable de  le  préparer  autrement,  à  raison  de  son  insolubilité  : 
on  verse  de  Tacétate  de  plomb  dans  la  dissolution  sucrée,  on 
filtre  la  liqueur  qui  renferme  le  sucrate  resté  en  dissolution  à 
la  faveur  de  l'acide  acétique  mis  en  liberté.  Il  suffit  alors  d'a- 
jouter de  l'ammoniaque  pour  précipiter  le  sucrate  à  l'état  in- 
soluble. En  laissant  le  tout  en  repos  pendant  quelques  jours,  à 
+30®  ou  +35®  de  température,  le  précipité  prend  l'apparence 
cristalline. 

Séché  à  l'air  libre,  le  sucrate  de  plomb  a  pour  formule 
2PbO.  G^^HW  +  2H0. 

Valeur  équivalente.  Valeur  en  centièmes.  . 

2PB0 =     2789  Plomb  (oxyde  de). .     56,613 

C»*H90»  +  2HO=     2137,5  Sucre 43,387 


Équivalent 4926,5  Total 100,000 

Ce  sucrate  renferme  43,392  pour  100  de  sucre  et  56,608  de 
litharge.  Séché  dans  le  vide,  il  perd  un  équivalent  d'eau  et  de- 
vient.2PbO.  G"  H*0^+  HO;  il  perd  son  dernier  équivalent  d'eau 
quand  orf  le  sèche  à  +  160°  et  devient  2PbO.  C'WO^  On  a 
donc  : 

Sucrate  dé  plomb  cristallisé,  séché  à  Fair 2PbO.  C"H»09  +  2H0. 

—  séché  dans  le  vide.     2PbO.  Ci»H»0«  +    HO. 

—  séché  à  +  160O.  .     2PbO.  C»«H»0» 

Un  fait  remarquable  repose  sur  ce  que  l'une  quelconque  de 
ces  trois  formes  du  sucrate  plombique,  mise  en  suspension 
dans  l'eau  et  traversée  par  un  courant  de  sulfure  d'hydrogène, 
donne  du  sulfure  de  plomb  et  du  sucre  non  altéré.  On  est  donc 
en  droit  d'en  conclure  que  le  sucre  n'a' pas  été  détruit  en  deve- 
nant C"H*0*  et  que  les  deux  équivalents  d'eau  qu'il  renferme 
ne  sont  que  des  éléments  d'hydratation.  Il  s'ensuit  qu'on  doit 
écrire  la  formule  du  sucre  prismatique  cristallisé  C"H*0* 
+  2H0,  bien  que  l'on  n'ait  pas  encore  isolé  le  sucre  anhydre, 
isomère  du  saccharigène  C"H'0». 

Sucrâtes  divers.  —  La  plupart  des  oxydes  métalliques,  sauf 
l'alumine,  certains  sexquioxydes  et  quelques  oxydes  au  mini- 
mum, se  combinent  au  sucre. 
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«  Le  sucre,  dit  M.  Regnault,  s'oppose  par  sa  présence  à  la 
précipitation,  par  les  alcalis,  de  plusieurs  oxydes  métalliques; 
le  fait  se  présente  surtout  pour  les  sels  de  sexquioxyde  de  fer 
et  d'oxyde  de  cuivre  CuO;  il' s'explique  facilement,  car  les 
hydrates  de  sesquioxyde  de  fer  et  d'oxyde  de  cuivre  se  dissol- 
vent dans  une  dissolution  de  sucre  à  laquelle  on  a  ajouté  une 
certaine  quantijté  de  potasse.  » 

Nous  ne  prétendons  rien  exagérer;  mais,  de  l'ensemble  de  ces 
faits,  on  doit  conclure  à  la  plus  grande  prudence,  lorsqu'il  s'agit 
d'adopter,  en  pratique,  certaines  formules  vantées  par  des  en- 
thousiastes ou  des  écrivains  aussi  incompétents  que  peu  désin- 
téressés. 

Outre  ces  divers  sels  simples,  le  sucre  forme  encore  des  sels 
doubles  avec  les  chlorures  de  sodium  et  de  potassium,  ainsi 
qu'avec  le  chlorhydi'ate  d'ammoniaque. 

La  combinaison  avec  le  sel  marin  s'obtient  en  faisant  éva- 
porer une  dissolution  concentrée  de  4  partie  de  sel  et  4  parties 
de  sucre.  Il  se  dépose  d'abord  du  candi,  puis  des  cristaux  salés 
et  sucrés  tout  à  la  fois  représentés  par  la  formule  NaCl. 
2  iC^2HW-h2H0). 

Valeur  équivalente.  Valeur  en  centièmes. 

NaCl 730,4  Sel  marin...        14,692 

2(C»«H»0»-|-2H0)..     4275  Sucre 85,408 

Équivalent. .     5005,4  Total. . . .     100,000 

Ce  composé  renferme  donc  85,408  de  sucre  pour  100  et  1 4,592 
de  sel  marin.  Gomme  il  est  très-déliquescent,  ainsi  que  celui 
qui  se  forme  avec  le  chlorure  de  pota^ssium  et  le  chlorhydrate 
ammoniacal,  il  reste  dans  les  eaux-mères  et  augmente  la  quan- 
tité des  mélasses  au  détriment  du  sucre  *. 

On  comprend  qu'il  importe  extrêmement  au  fabricant  de 
sucre  de  ne  pas  cultiver  ses  plantes  sucrières  sur  des  sols  trop 
abondants  en  chlorures,  et  que,  ]j5our  la  betterave,  par  exemple, 
il  ne  faudra  jamais  la  placer  sur  un  terrain  dont  on  n'aurait 
pas  diminué  la  teneur  par  rapport  à  ces  sels,  en  y  cultivant, 

1.  On  concevra  aisément  la  perte  énorme  que  la  présence  des  chlorures  de 
sodium  el  de  potassium  peut  causer  au  fabricant  de  sucre  en  prêtant  atten- 
tion aux  observations  suivantes  : 

En  admettant  que  100  kilogrammes  de  betteraye  renferment  83,5  d*eaa 
pour  100  et  0,624  de  cendres,  ce  qui  porte  le  chiffre  des  cendres  à  la  pro- 
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pefi(faBft  qudqtfes  années,  des  plantes  qui  en  sont  avides.  11  y 
T»  de  l^avenrr  de  son  établissement.         " 

L'actâon  de  la  potasse,  de  la  sonde  et  de  la  chaux  sur  le  sa- 
Cfre,  en  dehors  des  feils  de  combîhaison  dont  nous  -vfenôns  de 
parler,  offine  des  phénomènes  très-intéressants. 

Si  Fon  càaufffe'  une  dissolution  de  sucre  en  préisence  de  la 
potasse  ou  de  la  soude  caustique,  le  sucre  se  change  en  glucose 
Qi2g90p  ^  5£|-Q^  Q^  il  g^  fQpnae  ^^  Qu^pg  ^^  ^cide  particulier,  le 

kalisaeckarique,  qui  s'unit  à  la  potasse. 

Si  Ton  ohauffe  le  si^cre  avec  moitié  de  son  poids  de  potasse 
ou  de  soude  caustique,  dans  une  capsule  d'argent,  il  sfe  change 
en  acides  carbonique  et  oxalique  et  Ton  trouve  que  le  résidu, 
traité  par  l'eau,  donne  du  carbonate  et  de  l'oxalate  de  potasse 
ou  de  soude. 

Si  l'on  chauffe  à  +^*0',  dans  une  cornue,  I  partie  de  sucre 
mélangée  avec  8  parties  de  chaux  vive,  la  matière  se  bour- 
soufle beaucoup,  il  se  dégage  des  gaz  combustibles,  et  il  pa^se 
à  la  distillation  un  liquide  huileux  formé  à'acéione  G*"H*"0,  so- 
luble  dans  Teau,  et  de  métacétone  (?H^0,  insoluble  dans  ce 
menstrue.  .  ' 

portion  qu^il  atteint  dans  plusieurs  terrains,  on  aura  approximativement  par 
1 00  kilogrammes  : 

Chlorure  de  sodium. .  .•.».,^,.^ 0,250 

Chlorure  de  potassium. ...«...•.•.^.^.       9,200 

.* 
sans  parler  du  chlorhydrate  d'ammoniaque,  qui  représente  bien  un  chiffre 
det  0^,060  au  moins,  et  que  nous  ne  ferons  pas  entrer  dans  ce  calcul. 

Supposons  une  fabrique  de  sucre  traitant  annuellement  5,000,000  de  kilo- 
grammes de  racines,  cette  quantité  nous  mettra  en  prés^ice  de  :. 

Chlorure  de  sodium ••.•..       12500  kilogrammes.. 

Chlorure  de  potassium 1 0000  — 

Nous  savions  que  1 4,592  de  chlorure  de  sodium enJa*aîneQt dans  le» mêlasses 
85,408  de  sucre...  n,918  de  chlorure  de  potassium  en  entraînent  82,082; 
novB  aurons  les  deux  proportions  : 

i 

14,592  :  85,408  ::   12500  :  X  =  73163k, 377 
17,;9\t8  :  82,092  ::   10000  :  x  =  4'5«^IO  ,35€ 


Ensemble 116973  ,735 

Voilà  donc  une  perte  nette  de  près  de  120,000  kilogrammes  de  sucre,  due 
h  la  présence  des  ofVlorures  de  potassium  et  de  sodium ,  c*es-à-dire  que  ces 
sel^,  dans  Iim  propeiilioiïs  sosindiqnéels,  ont  fait  disparaître  dans  les  mélasses 
plus  du  cinquième  de  tout  le  sucre  cristallisable  contenu  dans  les  racines 
tnitées,  sanv  qu'if  existe  auctm  moyen  îndostrtel  de  remédier  à  cet  incon- 
?éQi«ttU  w 
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Lorjsqu04Loa;Pprte  à  UébuUition  une  dissohitioa  de  Bucee,  en 
présence  d'un,  alcali,  il  se  forme  beaucoup  de  glaoûs^e,  4e  l'a- 
cide  kalisaccharique,  et  un  acide  noir,  nommé  acide  mélassique 
par  M.  Péligat. 

B.  •**-  Dé  docRE  DÈS  Mon»  acidbs. 

\aQ  sucre  des  fruits  acides,  sucre  incristallisable  ou  liquide,  doit 
être  considéré  comme  un  trihydrate  de  saccharigène,  une  fécule 
trihydratée.  Il  renferme,  en  effet,  un  équivalent  d'eau  de  plus 
que  le  sucre  prismatique,  et  sa  formule  est  C^^HW+âBÊ), 
que  l'on  écrit  souvent  C"ff '0^^ 

Composition.  —  De  la  formule  du  sucre  de  fruits,  on  dé- 
duit aisément  sa  composition  :  il  est  formé  de  12  proportions  de 
carbone,;  13  d'hydrogène  et  12- d'ouygène,  soit  42  proportions 
de  carbone  et  12  d'eau.  On  a,  par  conséquent  : 

■  r 

Cartone.  ..   C**  =    T5      X  t2  =   9001 

Hydrogène..  H«*  =:    12,5  X  12  =       150|       _  ,o.iaÎ=  ^^^^ 

diygène.  ..   O««  =  ieo      X  lî  =     I20o{~^*^--     ^^^^) 

Il  est  préférable  d'évaluer  sa  composition  en  le  regardant 
comme  formé  d'un  équivalent  de  saccharigène  G^^HW  et  de 
trois  équivalents  d'eai^  cette  manière  de  voir  étant  plus  ra- 
tionnelle et  dérivant  ae  l'état  où  se  trouve  le  sucre  dans  sa 
ecHobinaison  avec  le  plomb.  On  trouve  dans  ce  cas  les  chiffres 
suivants  : 

Saccharigène,    Ct^H^O»  =  1912,501  _  j-t^  aq 
Eau,  3H0=  112,5X3  =     337,505  ' 

I 

La  composition  en  centièmes  du  sucre  liquide  est  conforme 
iQX  indications  ci-dessous  : 

Carbone 40  (Saccharigène.       85,00 

Hydrogène.  .•         6,667      ou^ 

Oxygène 53,3,3^3  lEau 15,00 


*ik*. 


100,000  100^00 

4i«rft€tirr€M  pÊÊfnhtaé».  -^  Ce  sucre,  amené  à  dessiccation 
partme  évapwation  convenable,  présente  l'aspect  de  la  gomme; 
sa  saveur  est  moins  sucrée  que  celle  du  sucre  prismatique.  Il 
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est  soluble  dans  l'eau  en  toute  proportion,  très-soluble  dans 
l'alcool  à  +84^  mais  insoluble  dans  l'alcool  absolu. 

Action  de  la  chalenr.  —  Le  sucre  liquide  se  caramélise , 
comme  le  sucre  prismatique,  entre  +  210°  et +  220°;  au  delà 
de  ce  terme,  il  se  décompose  et  fournit  des  produits  gazeux  ou 
liquides.  Il  reste  dans  l'appareil  un  charbon  boursouflé,  qui 
brûle  complètement  au  contact  de  l'air. 

Les  produits  de  la  combustion  du  sucre  liquide  ou  plutôt  de 
sa  distillation  sont  les  mêmes  que  ceux  qui  sont  fournis  par  le 
sucre  de  canne. 

Un  caractère  différentiel  important  à  noter  consiste  en  ce  que 
la  dissolution  du  sucre  de  fruits  dévie  à  gauche  le  plan  de  pola- 
risation des  rayons  lumineux  * . 

Caractères  chimlqueii.  —  Le  sucre  de  fruits  fermente 
immédiatement  au  contact  de  la  levure  de  bière,  quand  on  le 
place  dans  les  circonstances  convenables  de  dissolution,  d'ac- 
cès de  l'air  et  de  température.  Les  produits  de  cette  fermea- 
tation  sont  de  l'alcool  et  de  l'acide  carbonique,  suivant  la  réac- 
tion : 

Ci«Hi«0i2 =  2(C*H*2H0)  +  4C0« 

.  Sucre  de  fruits. .   =         alcool         -j-  acide  carbonique. 
2250 =  1150  -k  lï^<^  (=  2250) 

Différentes  circonstances,  et  notamment  l'action  des  ferments 
altérés,  etc.,  modifient  les  produits  de  cette  fermentation  et  dé- 
terminent la  formation  de  la  mannite,  de  la  matière  glaireuse, 
des  acides  lactique  et  butyrique,  etc. 

Les  acides  affaiblis,  même  à  chaud,  ne  changent  en  rien 
Faction  du  sucre  de  fruits  sur  la  lumière  polarisée,  mais  les 
acides  concentrés  et  les*  alcalis  ont  sur  ce  sucre  une  action 
analogue  à  celle  qu'ils  exercent  sur  le  sucre  prismatique.  Les 
alcalis  le  noircissent  rapidement  et  le  changent  en  acide  mé- 
lassique,  à  la  température  de  l'ébullition.  Une  des  particulari- 
tés les  plus  remarquables  de  l'étude  de  ce  sucre,  encore  peu 
étudié  jusqu'à  présent,  consiste  en  ce  que  sa  dissolution  siru- 
peuse, abandonnée  à  elle-même,  laisse  déposer  des  cristaux 
confus  de  sucre  très-hydraté,  que  nous  avons  indiqué  sous  les 

1.  Voir  ch.  IV. 
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noms  de  glucose,  sucre  de  fécule  ou  pentahydrate  de  saccharigène 
QUJJ9Q9  _j_5jjQ  Qg  sucre  cristallin  dévie  à  droite  le  plan  de  po- 
larisalion  de  la  lumière. 

Le  sucre  des  fruits  acides  se  rencontre  dans  la  plupart  des 
fruits  acidulés,  soit  seul,  soit  avec  le  glucose;  on  le  trouve  dans 
les  raisins,  les  cerises,  les  groseilles,  les  prunes,  les  pommes 
et  les  poires,  etc.  On  peut  l'extraire  facilement  par  simple  éva- 
poration  de  leur  jus  exprimé,  après  avoir  saturé  les  acides  li- 
bres par  la  craie  ;  mais' on  Tobtient  d'une  manière  encore  plus 
commode,  en  faisant  bouillir  une  dissolution  de  sucre  prisma- 
tique avec  un  acide  faible. 

On  a  admis  que  le  sucre  liquide  est  le  même  dans  tous  les 
fruits;  cependant,  il  convient  de  ne  pas  regarder  cette  affirma- 
tion comme  absolue...  On  sait,  au  fond;  bien  peu  de  chose  sur 
ce  sucre  et  les  transformations  dont  il  peut  être  susceptible;  on 
ne  connaît  pas  assez  sa  nature  intime  pour  conclure  à  priori, 
et  il  est  fort  possible  que  des  expériences  ultérieures  en  fassent 
reconnaître  plusieurs  espèces  différentes. 

Si  Ton  remarque,  en  effet,  que  le  sucre  extrait  des  fruits  et  le 
sncre  liquide  du  miel  et  de  la  mélasse  ont  la  même  composition, 
indiquée  par  la  formule  C^WO^-|-  3H0,  on  sera  tenté  de  n'y 
voir  qu'une  seule  espèce;  cependant,  le  sucre  liquide  du  miel 
et  de  la  mélasse  est  très-soluble  dans  l'alcool,  pendant  que 
celui  des  fruits  est  insoluble  dans  ce  menstrue.  Ce  caractère 
suffirait  à  les  différencier,  malgré  l'identité  de  la  composition 
élémentaire.    . 

III.  —  DU  SUCRE  DE  CHAMPIGNONS. 

Le  sucre  de  champignons  ne  présente  que  fort  peu  d'intérêt,  et 
seulement  parce  qu'il  complète  la  série  des  sucres  ou  des  hy- 
drates de  saccharigène. 

Il  a  pour  formule  G^W^O^  ou  mieux  C^^HW+iHO;  c'est 
donc  un  quadrihydrate,  dont  la  composition  est  représentée 
par  12  proportions  de  carbone,  13  d'hydrogène  et  13  d'oxy- 
gène, et  donne  les  valeurs  suivantes  : 

Carbone.. .  C»»  =    75     X  12  =  900       J 

Hydrogène.  H- =    12.5 XJ3=    162^0)      ^^       1462.501"''''''" 
Oxygène  ..  0"  =  100     X  13  =  1300       ) 
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S  ron  part  *e  saecharîgètie,  on  a  : 


1  1  >  •  ■  / 


Carbone.  ... .       â8,099  'ÉSacçharigêne..       80,952 

fifydtiogètie'. ..         e,^V5        ou  A* 

0Kyg6rfite.. . . .       55,5!2ft  /'«au, 10,04» 

Ge,  qvie  Ton^  is^'  du  sucre  de.qtiai»|iigfiQfiisLSf^  niduU  à  fort 
peu.4e. chose;  ilic^i^^alii^  en  p^isixu^a  quadran^laipiâ^à^base 
vhowhe,  termiu^p^r  un  sommet  dièdre.  Il  estiincoiQra>  solurr. 
bled^i^reau  et  1!  alcool;,  et  susceptible»  de  fermenter  akooli- 
q)ienient.  Mais»  d€a3s.ractede,li^fermentation>  ilyaunàfaiva-. 
leDAtt  d'eau  qui  est  mis  eu  liberté  selon  la  formule*  : 

C!iH»8a»8 =  2{C*H*4.2HO)  +.  4C0»  +  HO 

Sucre  de  champignons.  ==  alcool  -(-  acide  carbonique  -{-  eau 

23e2r50. =  1156  4*  ^^^^  +  112,5(> 

(^2362,50). 

lev  tribyidr^te,  OU, sucre  de  fruits  G"HW'+3H0  étaat  le  seul 
q^i,  puisse  se  dédoubler  exactement  en  alcool  et  acide  carbo- 
nique. 

Le  sucre  de  champignons,  que  Tillustre  et  regrettable  Bra- 
connot  paraît  avoir  confondu  avec  la  mannùe,  a  été  isolé  par 
Wiggers  de  l'extrait  alcoolique  de  seigle  ergote. 

Il  est  à  peu  près  hors  de  douté  pour  nous,  après  une  suite 
d'expériences  à  ce  sujet,  que  la  plupart  des  champignons  ren- 
ferment un  sucre  analogue,  susceptible  d'éprouver  la  fermen- 
tation alcoolique  ou  vineuse,  caractère  qui  n'appartient  pas  à 

la  n^annitç. 

< 

IV^  — JM  Sl?CRE  DE  PÉCULB  OU  GI,UCO|^Et. 

Nous  voici  arrivé  à  la  dernière  espèce  rangée  parmi  les  sucres 
proprement  dits,  et  faisant  pjirtie  delà  sérié  des  hydrates  de 
sàccharigène.  L^e  glucose  est  ua  penlahydrate  de  ce  corps 
C^^HW  +ÔHO,  que  l'on  écrit  le  plus  souvent  C^ffW*. 
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^3H5^ 


!■ 


S4TÔ. 


CàrtMjné;....  C«*  =  1^-^-1%=  9ÔÔ 

Hydrogène...  H«*  =  lî,fr-fi  u  =  IT'Sf-. 

Oxygène 0«*  =  100  +  14  =  1400  {  "*"  ^^'  ''  ^^ 

^m^is^^,  G*«wa^*fx  ifit»,»u     «...  00 

'  ta  composition  en  centièmes  du  glucpse  répond  aux.valÈiurs 
suivantes  : 

Hydrogène^,,..         7,070.,  qui 

Oxygène 56,566  (,Eau,,. . .  ,^ . .       2;2,727 

lOQ.QOO  ^OA^^OA 

Le  glucose  est,  de  tous  les  sucres,  le  plus  abondant 'et  le  îplfi» 
essentid  peut-être  à  la  vie  végétale.  H  se  trouve  dans  toutes  Véé^ 
plantes^  au  moins  à  une  époque  donnée  de  leur  végétation,  tan- 
dis qne  les  autres  espèces  ne  se  rencontrent  que  dans  certains 
végétaux  et  dans  certaines  conditions  déterminées: 

La  nature  ne  se  lasse  donc  pas  de  le  produire  en  quantité 
suffisante  pour  les  besoins  de  la  végétation;  il  est  le  premier  *ré^ 
sùltatde  la  germination,  et  se  trouve  dans  la  plupart  des  plan- 
tes, en  quantité  notable,  jusqu'à  la  maturité  des  graihes,  époque 
à  laquelle  il  est  transformé  en  fécule,  sans  cependant  jamais 
disparaître  tout  à  fait.  On  peut  dire  que,  de  tous  les  produits 
des  plantes,  àf  Texception  du  Rgneux  et  de  la  cellulose,  la  fé- 
cule,-source  du  sucre,  et  lé  glucose,  dernier  terme  de  Thydra- 
tation  de  cette  même  fécule,  sont  les  plus  répandus. 

.  Cela  est  très-concevable  pour  l'homme  qui  réfléchît  anx  lois 
aaturelles  et  qui  ne  court  pas  après  la  futile  vanité  de  dresser 
des  théories  incompréhensibles  sur  ^dtes  faits  mal  observés.  La 
théorie  n'est  pas. la  science,  et  celle-ci  ne  consiste  guère  au- 
jourd'hui encore  que  dlâns  Pôbservation  attentive  des  faits,  la 
théorie,  au  contraire,  s'empare  des  faits,'d'un  seul'queîquefôîiS, 
et  construit  sur  cette  base  diès  systèmes  et  dès  hypothèses. 
Aussi,  combien  ne  voyons-nous  pas  surgir  de  théories  alysurdes 
et  contradictoires,  parce  qu'elles  se  sont'  élevées  sur  un  trop 
petit  nombre  de  faits,  vus  le  plus  souvent  sous  Tangle  de  la 
passion  et  de  la  personnalité?  Il  ne  peut  y  avoir  de  véritable 
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théorie  sur  un  point  donné,  que  celle  qui  est  basée  sur  Tobser- 
valion  de  la  généralité  des  faits  qui  s'y  rattachent,  et  une  telle 
théorie,  sans  être  absolue,  peut  néanmoins  être  d'accord  avec 
la  majorité  des  faits. 

Nous  avons  attaqué  si  souvent  cette  manie  de  notre  époque, 
que  cela  semble  une  redite  de  notre  part;  mais  nous  ne  croyons 
pas  que  l'on  puisse  jamais  trop  répéter  un  avertissement  salu- 
taire qui  doit  sauvegarder  la  science  et  l'application  contre  les 
écarts  où  veulent  les  entraîner  des  personnalités  ambitieuses, 
avides  de  se  substituer  à  la  science  même,  et  de  l'individualiser 
en  elles-mêmes. 

La  plante  est  essentiellement  charbon;  le  charbon  ne  peut  lui 
arriver  qu'à  l'état  de  combinaison  gazeuze,  libre  ou  dissoute 
dans  l'eau  de  végétation,  et  cette  nourriture,  essentielle  à  son 
existence,  ne  peut  être  mise  en  liberté,  être  rendue  assimilable, 
que  par  une  action  réductrice  puissante,  qui  appartienne  à. un 
principe  propre  de  la  plante.  Ce  principe  est  le  sucre,  le  glucose 
surtout;  nous  l'avons  démontré  dans  maintes  occasions;  voilà 
pourquoi  le  glucose  se  trouve  dans  toutes  les  plantes,  jusqu'à  la 
maturité  des  graines  ;  voilà  pourquoi  le  premier  acte  de  la  vie 
est  de  le  produire  aux  dépens  de  l'amidon  dans  l'acte  de  la 
germination. 

Ces  faits  observés  avec  som,  et  surtout  avec  la  volonté  bien 
arrêtée  de  ne  pas  chercher  à  les  courber  sous  une  théorie  pré- 
conçue, quelle  qu'elle  soit,  donnent  la  clef  de  bien  des  contra- 
dictions et  permettent  de  se  rendre  compte  de  la  nécessité  du 
sucre  dans  l'organisation  végétale;  on  peut  même  prendre  ce 
point  de  départ  pour  en  étudier  les  transformations  successives 
et  leurs  causes. 

Le  glucose,  avons-nous  dit,  existe  dans  toutes  les  plantes, 
pendant  toute  la  vie  pour  quelques-unes,  au  moins  jusqu'à  la 
maturité  des  graines  pour^ertaines  autres,  à  un  moment  donné 
pour  quelques  rares  exceptions,  au  sujet  desquelles  la  discus- 
sion est  permise.  Mais  le  glucose  existe  surtout,  sans  aucune 
exception^  dans  toutes  les  graines,  au  moment  de  la  germination, 
dans  tous  les  tubercules,  rhizomes,  racines,  boutures,  marcot- 
tes, etc.,  à  la  même  époque.  Partout  où  un  germe,  un  bouton, 
un  gemme  va  se  développer,  le  glucose  afflue  auxniépens  de 
l'amidon  et  de  ses  congénères. 

Il  se  passe  un  fait  d'hydratation  de  ces  derniers  corps  sous 
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l'influence  de  la  diastase  ou  d'un  autre  principe  azoté  analogue, 
fait  que  M.  Dumas  a  voulu  ranger  à  tort  dans  les  faits  de  la  fer^ 
mentation  proprement  dite. 

Le  monohydrate  de  saccharigène  passe,  sous  cette  influence,  à 
l'état  de  pentahydrate  ou  de  glucose,  et  la  nutrition  du  germe 
ou  de  l'embryon  commencé;  l'absorption  du  carbone  venant  de 
l'acide  carbonique  réduit  par  le  sucre  fourpit  aussitôt  les  maté- 
riaux de  la  trame  végétale. 

Le  glucose  se  trouve,  en  outré,  dans  la  plupart  des  sèves, 
sinon  dans  toutes;  il  forme  la  partie  solide  du  miel  des  abeilles;  '. 
on  le  rencontre  avec  le  sucre  liquide  dans  la  plupart  des  fruits; 
il  est  identique  avec  le  sucre  animal  connu  sous  le  nom  de 
mcre  diabétique. 

On  peut  produire  facilement  le  glucose  en  faisant  réagir  un 
acide  faible  ou  concentré  sur  la  fécule,  les  gommes,  la  dex- 
trine,  etc.,  la  cellulose,  le  ligneux...  Mais  la  méthode  la  plus 
rationnelle  consiste  à  imiter  complètement  ce  que  fait  la  nature 
dans  la  germination,  et  à  traiter  la  fécule  par  la  diastase, 

La  diastase  est  isolée  par  l'action  de  l'eau  sur  les  graines,  à 
une  température  suffisante  pour  déterminer  la  germination; 
c'est  un  ferment  ou  corps  organisé  azoté,  qui  se  dissocie  à 
cette  époque  et  réagit  dès  lors  sur  la  fécule  avec  laquelle  il  est 
en  contact. 

L'orge  germée,  les  environs  de  tous  les  germes  des  graines, 
sounais  à  l'action  de  l'eau  tiède,  cèdent  ce  principe  au  liquide, 
et  la  solution  de  diastase  agit  sur  la  fécule  exactement  comme 
un  acide  faible,  ou  comme  elle  eût  fait  sur  la  fécule  de  la  graine 
à  laquelle  elle  appartenait. 

Nous  reviendrons  sur  les  divers  modes  de  préparation  du 
glucose,  auquel  nous  consacrons  un  chapitre  spécial  à  raison 
de  son  importance  industrielle  et  commerciale. 

Ajoutons  encore,  au  sujet  de  la  composition  chimique  du 
glucose  que,  bien  que  la  formule  de  ce  sucre  cristallisé  soit 
Q12JJ9Q9  ^  5jjQ^  Qjj  ^JqJj  ig  rergarder  comme  un  trihydrate  de 

saccharigène  G^^H®0®  +  3H0,  qui  prendrait  2  équivalents 
d'eau  de  plus  pour  passer  à  l'état  cristallin.  Il  y  a  ainsi  deux 
formes  de  ce  sucre  :  la  forme  anhydre  normale,  G^^H^O* 
+  3H0,  et  la  forme  cristallisée,  C^^H^O^  +  ÔHO,  lesquelles 
ne  diffèrent  que  par  2  équivalents  d'eau. 
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en  cristallisation  confuse  affectant  ^  ferma:  dQ  cbau^-flours;.  sa 
QpuleiiC  cieAl>l«n(shavWaij»U.oâm  ^<M^  un^i  teinta  jMnÀtre, 
s^^..  $ei. pureté  et  les  matière»  premières  q.ui  ont  sem  ^>sa  pré- 
pJiraAion;  il  oat  mou  et  paout  ôtra  coupé:  au  coteau  GOHune  wut 
vânUa]>le  pAto.. 

Sa  forme  de  cristallisation  lui  a  fait  doim^ir  le  nom.  de  sucre 
rmmehmi.  ISous  préféraKk>n&.  à  ces  appalUtioRs  celle  de  ^.&i- 
cQffiiî^Gjgéim  préJMg^  ri6n,s«ur  la  forme  ou,  la  nature,  da  ce  coirpsi» 
Qt^cfQst  une  oonsidératioa  importante  dans  le  cas  dont  il  s'agit. 

Il  panaUrait,  qu'on  a.  pa.  obtenir  des  oristaux  isolés  nesaem- 
blant  à  des  rhomboèdres;  mais  jamais  fions  n'avoBS  pu  con- 
i^ater  l!e^)^aQtitude  de  cette  a&sertiim,  sinon  diaas>  le  sucre  de 
miel. 

Le  glucose  a  une  d^itsité  de,  4386,  celle  de  l'eau  étant  40Q0. 
U  est  moins  sucré  q^e  le  sucre  prismatique^  et  il  en  faut  en- 
viron 2  parties  1/2  ou  3  parties  pour  sucrer  un  volume  d!eau 
autant  que  ferait  1  partie  de  sucre  de  canuQ.  Il  n'est  soluble 
qujedansl  partie  1 /^  d'eau  froide»  qui  n!en  dâssottt  que  6i^5 
pour  1 00,  à  -j*  23^*  U  ae.  dissout,  eji  toute,  propoition  dans  l'eau 
bouillante. 

Il  est  soluble  dans  60  parties  d'alcool  bouillant  et  dans  5  ou 
6  parties  d'alcool  à  83^.  Il  est  à  peu  près  insoluble  dans  l'alcool 
absolu  froid. 

Les  dissolutions  de  glucose  dévient  à  droite  le  plan  de.pola- 
risatiw  des.  rayoj^s  lumineux. 

« 
Acili^n  de  la  clMibniif..  -<-  Le  glucose  se  ramollit  v^rs^ 
+60^  fond  àr-f-  \  W  et  perd  deux  équivalents  d'eau  en  deve- 
nant G^'H^O*  +  3H0;  mais  il  ne  continue  pas  moins  à  dévier 
à  droite  le  plan,  de  pokurisation.  Au-dessus  de  cette  tempéra- 
turiE^,  il  se  caramélise,  noircit  et  se  décompose,  en  donnant  les 
produits  de  la  décomposition  du  sucre  dont  nous  avons  parlé 
pBéd^demment.  ^  ' 

iMife^n*  4fliii«acldiMr«.-**LeS'aoides  faiUea  ne  eh^oigeBt.  pas 
19'^pilaAide  polarisaXicmda. glucose;  mais  si  l'on  prolonge l'é-^ 
buUition  de  la  dissolutûm  de  glucose '^iipnéseciee  d'un  acide 
faible,  il  se  produit  de  l'acide  ulmique  cristallin  et  de  l'ulmine. 
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si  ropénttion  se  farit  It  Tabri  de  Tarn  Dans  te  cas  où  elle  a  Mieu 
en  frésmce  de  l'otygènie  atmesphériqHe,  i\  se  formé,  eu  ^fit^^ 
de  Facide  ftflrmîqiïe,  selon  M.  Malaguti. 

Si  Ton  verse  peo  k  peu  t  partie  i/8  d'acide  sulftiricfiie  [bon- 
centré  sur  nne  partie  de  gtucese  maintenu  fon<tft,  à  la  tempéra- 
ture de  Feau  bouillante,  en  agitant  le  mélange,  que  l'on  étende 
d'eau  et  qu*on  neutralise  la  liqueur  par  le  carbonate  de  baryte> 
il  se  précipite  du  sulfate  de  baryte  insoluble,, et  il  re§le  en  dis- 
solution un  sel  nouveau,  le  suifbêacehavate  de  baryte.  Ce  sel  est 
formé  de  baryte  et  d'acide  sulfosaccharifue,  résultant  de  Tac- 
tioû  de  l'acide  snlfurique  sur  le  glucose. 

Cette  action  a  consisté  dans  la  substitution  d'un  équivalent 
d'acide  sulfurique  SO*  à  une  partie  de  l'eau  unie  au  sacchari* 
gène,  en  sorte  que  le  glucose  est  devenu  dans  cette  combinai- 
son C^H'O*  +  HO,  la  formule  de  l'acide  sulfosaccharique 
étant  2  (G»*H»0*  +  HO)  +  SO»  ou  G^H^O»  +  S0«. 

#0n  isole  Facide  sulfosaccharique  de  la  manière  suivante  : 
Dans  la  solution  de  sulfosaccharale  de  baryte,  on  verse  du 
sous-acétate  de  plomb  ;  il  se  forme  de  l'acétate  de  baryte  so- 
lubie  et  il  se  précipite  du  sulfosaccharate  de  plomb  insoluble 
4PbO.C"H«>0*<^+  SÔ«.  Celui-ci,  bien  lavé,  est  mis  en  suspen- 
sion dans  l'eau  et  décomposé  par  un  courant  de  sulfure  d'hydro- 
gène qui  précipite  le  plomb  à  Fétat  de  sulfure.  La  dissolution 
filtrée  d'acide  sulfosaccharique  est  ensuite  évaporée  sous  une 
cloche,  soit  h  l'aide  du  vide,  soit  en  profitant  de  l'avidité  que 
le  chlorure  de  calcium,  la  chaux  vive,  ou  Facide  sulfurique 
concentré  ont  pour  Feau.  ïl  suffit  de  placer  sous  la  cloche  une 
capsule  contenant  l'un  de  ces  corps  et  le  vase  renfermant  la 
dissolution  d'acide  sulfosaccharique.  On  renouvelle  de  temps 
en  temps  la  substance  desséchante  jusqu'à  ce  qu'elle  ne  pro-- 
duise  plus  d'effet  sensible.  On  recueille  Facide  sulfosaccha- 
rique dans  un  flacon  fermant  bien  à  Fémeri.  Ce  corps  se  dé- 
compose par  une  très-faible  élévation  de  température. 

Lorsqu'on  fait  agir  Facide  azotique  sur  le  glucose,  il  se  pro- 
duit une  matière  explosible,  ou  de  Facide  saccharique,  et  en- 
suite de  Facide  oxalique,  dans  les  mêmes  circonstances  qui 
donnent  lieu  à  ces  produits  avec  le  sucre  prismatique. 

Aetioii  des  aleAlto,  «te.  —  Lorsque  Fon  élève  la  lenapé- 
rature  de  la  dissolution  de  glucose  en  présence  d'un  alcali, 


.  62  ÉTUDE  DES  SUCRES. 

cette  dissolution  noircit,  pour  deux  raisons  principales:  la 
première,  que  ce  corps  se  caramélise  promptement  au-dessus 
de  +  ^00®;  la  seconde,  cfu'il  se  forme  un  acide  noir,  flocon- 
neux, insoluble  dans  Teau,  mais  très-soluble  dans  Talcool.  Cet 
acide  a  été  nommé  acide  mclassique  par  M.  Péligot.  Sa  formule 
estG2*ff'0•<^ouŒ?H«0^  Lemélassate  alcalin  formé  reste  en 
dissolution  et  continue  à  réagir  sur  le  glucose  et  même  sur  le 
sucre  prismatique,  s'il  en  existe  dans  la  solution.' 

La  chaux  en  excès  produit  un  effet  analogue  :  de  plus,  lors- 
qu'on met  de  la  chaux  éteinte  dans  la  dissolution^de  glucose, 
cette  base  est  dissoute  en  grande  partie,  la  liqueur  devient  gra- 
duellement neutre,  en  perdant  son  caractère  d'alcalinité;  elle 
contient  alors  un  sel,  le  glucate  de  chaux,  GaO.  2  (C®H*0*)  -f- 
HO,  formé  de  chaux  et  d'un  nouvel  acide,  le  glvcique,  con- 
stitué aux  dépens  du  glucose.  La  formule  de  cet  acide  est 

On  l'isole  en  versant  de  l'acide  oxalique  dans  la  dissolution 
de  glucate  de  chaux,  jusqu'à  ce  qu'il  ne  fasse  plus  de  précipité. 
La  dissolution  évaporée  donne  un  acide  blanc,  déliquescent, 
d'apparence  gommeuse. 

Si  l'on  verse  du  sous-acétate  de  plomb  dans  une  dissolution 
de  glucate  de  chaux,  il  se  précipite  un  glucate  de  plomb  inso- 
luble 2PbO.  G^H'^0'*,  que  l'on  peut  décomposer  facilement  par 
un  courant  de  sulfure  d'hydrogène. 

En  faisant  bouillir  la  dissolution  de  glucose  pendant  plu- 
sieurs heures  avec  de  l'acide  chlorydrique  ou  de  l'acide  sulfu- 
rique,  on  transforme  également  le  sucre  mamelonné  en  acide 
glucique. 

Si  l'oa  fait  bouillir  à  l'^ir  une  dissolution  d'acide  glucique, 
il  se  transforme  en  acide  apoglucique  C^®H"0^^.  Cet  acide  est 
brun,  non  déliquescent,  soluble  dans  l'eau,  peu  soluble  dans 
l'alcool. 

On  l'isole  en  saturant  la  liqueur  avec  de  la  craie  et  concen- 
trant ensuite  en  consistance  de  sirop.  L'alcool  dissout  le  glu- 
cate de  chaux  mélangé  et  laisse  l'apoglucate  que  l'on  dissout 
dans  l'eau.  On  verse  dans  la  liqueur  du  sous-acétate  de  plomb, 
qui  donne  un  précipité  d'apoglucate  de  plomb,  PbO.  G"H*0®. 
Ce  sel  lavé,  mis  en  suspension  dans  l'eau,  est  décomposé  par  le 
sulfure  d'hydrogène  ;  on  filtre  la  liqueur  et  on  la  fait  évaporer 
à  siccité  au  bain-marie. 
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L'acide  apoglucique  se  forme  également  lorsque  Ton  fait 
bouillir  à  Fair  la  dissolution  des  glucates  de  soude  ou  de  po- 
tasse. 

Le  glucose  forme  plus  difficilement  des  sels  ou  glucosates 
avec  les  bases  que  le  sucre  prismatique.  On  obtient  cependant 
le  glucosate  de  chaux  3GaO.  2  (G^^E^^O^*)  en  versant  de  Tal- 
cool  dans  la  dissolution  de  glucose  dans  Teau  de  chaux.  Il  est 
peu  stable  et  se  transforme  bientôt  en  glucate.  Le  glucosate  de 
plomb  se  prépare  en  versant  dans  la  solution  de  glucose  de  Ta- 
cétate  de  plomb  ammoniacal;  il  a  pour  formule  :  6PbO. 
2(G"H"0'*).  Le  glucosate  de  baryte  3BaO.  2(G"ff*0")  se  pré- 
cipite quand  on  verse  de  Teau  de  baryte  dans  du  glucose  dis- 
sous dans  r esprit  de  bois. 

La  combinaison  du  glucose  avec  le  sel  marin  s'effectue  très- 
aisément  :  il  suffit  de  dissoudre  dans  Teau  1  partie  de  chlo- 
rure de  sodium  et  6  parties  de  glucose  pour  obtenir,  par  éva- 
poration,  de  beaux  cristaii^x  incolores,  transparents,  solubles 
dans  Teau,  peu  solubles  dans  Talcool  à  95^  lesquels  sont 
des  pyramides  doubles  à  six  pans.  La  formule  de  ce  composé 
est  NaCl.  2  (C^^ff^o")  ^mo.  Quand  on  le  dessèche  dans  le 
vide  sec,  il  perd  ses  deux  équivalents  d'eau  et  tombe  en  pous- 
sière. 

Complétons  ces  données  en  ajoutant  qu'à. la  température  de 
l'ébuUition  le  glucose  précipite  Toxydule  de  cuivre  du  tar- 
trate  de  cuivre  dissous  dans  la  potasse  :  nous  verrons  Tapplica- 
lion  de  cette  propriété  dans  le  chapitre  consacré  à  la  sacchari- 
métrie. 

Fermentation.  —  Le  glucose  fermente  immédiatement, 
comme  le  sucre  de  fruits,  au  contact  de  la  levure  de  bière,  et 
il  donne  de  l'alcool,  de  l'acide  carbonique  et  de  l'eau,  selon  la 
réaction  : 

C"H"Oi*.  =  2(C*fl*  +  2H0)  -f-  4C0«  +  2H0. 

Glucose.  ..   =  alcool  -}-  acide  carboniqae  -f*  eau. 

2475 =    #     1150  +  1100  4-  2;25  (=  2475). 

D  résulte  de  ce  qui  précède  que  le  sucre  mamelonné  ou  glu- 
cose fournit  moins  d'alcool  que  son  poids  ne  semble  l'indiquer; 
c'est- le  contraire  pour  le  sucre  de  canne.  Celui-ci,  en  effet, 
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gagne  un  équmlônt  4'««a«',  tandis  que  leiglucose  en  perd  deux, 
pour  revenir  à  Wtat  deîwftere  defruitsv 

!  2137^,5  de  sucre  de  canne  ou  prismétî^é. 
âS^&O       de  «ndre  dt  fruitA-,  Me. 
«247*5       de  glucose. 

Ainsi,  oti  peut  déduire  de  Ces  données  les  chiffres  théo/tqués 
suivants  : 

I Sucre  prismatique.  ;. .   =  53,801  d'alcool  anhydre. 
Sucre  de  fruits =  61,111  — 

ÛMcosè  hyâraté ;.....=  lpè;4«i  i^i     '  ' 

Encore  le  glucose  est-il  beaucoup  plus  sujet  à  produire  les 
dégénérescences  lactique  et  butyrique  *  que  les  deux  autres  su- 
cres; il  est  même  à  peu  près  impossible  d'en  obtenir  le  rende- 
ment théorique  indiqué,  parce  qu'il  se  forme  presque  toujours 
une  certaine  quantité  d'acide  lactique  dans  la  fermentation  du 
glucose. 

V.  —  DU   MIEL  ET  DU  SUCRÉ  DIABÉTIQUE. 

,  ■  •  t  >  • 

D'après  ce  que  nous  avons  dît  précédemment,  oh  comprendra 
que  le  miel  n'est  autre  chose  qu'un  mélange  de  sucre  liquide 
(^12119  09  ^  3H0  et  de  glucose  G'^H^O^  +  5H0,  accompagné  de 
matières  extractiVes  et  aromatiques. 

Tout  le  monde  sait  assez  ce  que  c*est  que  le  miel  pour  que 
nous  ïi*ayons  pas  à  entrer  à  cet  égard  dans  des  détails  descrip- 
tifs d'histoire  naturelle.  Disons  seulement  que  la  couleur,  l'a- 
rome,  la  saveur  du  miel  varient  selon  les  saisons,  les  climats  et 
les  plantes  butinées  par  les  abeilles.  Les  proportions  des  deux 
sucres  varient  également  selon  les  mêmes  cohdilions  :  le  glu- 
cose est  plus  abondant  au  printemps  qu'en  automne,  si  l'année 
est  sèche  que  quand  elle  est  pluvieuse,  dans  les  pays  abon- 
dants en  labiées  et  plantes  aromatiques  que  dans  les  au- 
tres, etc. 

La  partie  liquide  du  miel  étant  plus  soluble  dans  l'alcool 
concentré  que  le  sucre  mamelonné,  on  a  profité  de  ce  fait  pour 
isoler  les  deux  sucres  de  ce  produit. 

Braconnot  formait  une  pâte  en  broyant  du  miel  grenu  avec 
1/8  d* alcool  :  après  quelques  heures  de  hiacération,   le  tout 

1.  Voir  noi  ouvrages  «ur  la  Fdrmentatwn  eft  Vàhooliiatimt, 
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était  soumis  à  la  presse  dans  un  sac  de  forte  toile.  La  casso- 
nade qui  en  résultait  était  traitée  de  la  même  manière  une  se- 

\ 

condefois,  mais  par  —  seulement  d'alcool,  et  le  sucre  près- 

que  blanc  obtenu  était  ensuite  clarifié  au  blanc  d'œuf,  concentré 
et  soumis  à  la  cristallisation. 

Ce  sucre  est  blanc,  d'une  saveur  franche  et  fraîche,  mais  il 
est  moins  soluble  et  moins  sucré  que  le  sucre  prismatique  :  il 
est  mou  et  pâteuK  lorsqu'on  le  lave  par  l'éther  ou  l'alcool,  et 
l'opinion  générale  est  qu'il  est  identique  avec  le  glucose.  Cela 
est  exact  quant  à  la  composition  et  aux  caractères  chimiques, 
mais  nous  pensons  devoir  présenter  quelques  observations  re- 
lativement à  la  cristallisation. 

Le  sucre  de  miel,  précipité  par  l'alcool  d'un  beau  miel  grenu 
de  Normandie,  nous  a  donné  une  masse  dccristaux  très-blancs, 
parmi  lesquels  nous  avons  pu  distinguer  les.  formes  suivantes, 
(fig.  4)  que  nous  avons  groupées  à  dessein  pour  en  faire  voir 
les  rapports. 

Ces  cristaux  nous  ont  paru  présenter  des  caractères  assez 
tranchés  et  des  lignes  assez  nettes,  pour  que  nous  hésitions  à  y 
retronwr  la  forme  de  choux-fleurs  ou  de  mamelons.  Les  lignes 
rappellent  la  forme  prismatique;  le  sommet  dièdre  se  rappelle 
à  l'esprit,  et  l'on  se  demande  involontairement  si  la  distance 
qui  sépare  le  sucre  de  miel  du  prismatique  ne  pourrait  pas  être 

franchie  par  des  recherches  suivies. 

^.  Il  est  possible,  d'ailleurs,  que  les  cri- 

J^    ^SkT^^  staux  confus  du  glucose  soient  doués 

W  ^^fc^^jP^.        ^®  '^  même  forme,  puisqu'on  y  a. 

^""^    ^j^^lP       découvert  des  rhomboèdres.  Peut- 

être  encore  le  miel  serait-il  formé  à 
la  fois  de  sucre  liquide,  de  glucose 
et  d'un  autre  sucre  non  défini?...  En 
tout  cas,  le  reste  de  la  masse  que 
Fig.  î.  nous  avons  observée  se  composait 

de  cristaux  très -petits S  dont  les 
arêtes  rectilignes  ne  rappellent  en  rien  les  mamelons  des  au- 
teurs, malgré  l'impossibilité  absolue  d'en  bien  définir  tous  les 
contours,  tant  à  cause  du  grossissement  insuffisant  de  notre 

t .  Noos  n'avons  reproduit  que  les  cristaux  les  plus  apparents. 
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microscope,  que  par  rapport  à  leur  multiplicité  et  à  leur  enche- 
vêtrement. 

Quoi  qu'il  en  soit,  nous  donnons  ce  fait  sans  autre  commen- 
taire, paroe  que  la  question  des  sucres  nous  parait  avoir  été 
beaucoup  trop  controversée  avant  d'avoir  été  étudiée^  et  que 
notre  observation  en  fournit  une  preuve.  Nous  croyons  que 
leur  étude  différentielle  est  à  refaire  dans  ses  moindres  dé- 
tails. 

Le  diabète  sucré  est  une  maladie  particulière  dont  il  a  été 
beaucoup  question,  à  propos  des  expériences  remarquables  de 
M.  Cl.  Bernard...  Elle  consiste  dans  une  surabondance  notable 
de  Texcrétion  urinaire.  L'urine  contient  le  plus  souvent  une 
quantité  de  glucose  qui  varie  et  peut  aller  jusqu'à  8  ou  10  pour 
iOO;  quelquefois  elle  est  insipide,  etc.  Cette  maladie,  fort  grave, 
s'accompagne  de  jiépérissement  graduel  et  se  complique  sou- 
vent de  phthisie  pulmonaire. 

Les  malades  qui  en  sont  atteints  sont  tourmentés  par  une  soif 
violente  et  un  appétit  dévorant,  ils  maigrissent  rapidement  et 
perdent  leurs  forces  physiques  et  morales. 

D'après  M.  Bernard,  il  y  aurait  un  rapport  constant  entre  les 
fonctions  physiologiques  du  foie  et  celles  du  poumon.  Celui-ci 
consommerait  et  détruirait  le  sucre  élaboré  par  le  premier  aux 
dépens  du  carbone  introduit  dans  l'organisme.  Lorsqu'une  af- 
fection maladive  vient  rompre  l'équilibre  entre  ces  fonctions  et 
que  la  production  du  sucre  par  le  foie  est  supérieure  à  la  quan- 
tité détruite  par  le  poumon,  cette  substance  devient  en  excès, 
les  poumons  ne  la  détruisant  plus  en  totalité,  et  elle  est  excrétée 
par  les  voies  urinaires. 

Toutes  ces  opinions  nous  paraissent  fort  rationnelles  à /)nbn; 
mais  nous  n'avons  pas  à  les  examiner  ici,  non  plus  que  le&  rai- 
sons apportées  par  un  adversaire  fort  éclairé  et  fort  éruditpour 
les  combattre.  Nous  ajouterons  seulement  que,  suivant  une 
manière  de  voir  adoptée  par  plusieurs  physiologistes,  mais 
que  la  chimie  n'a  pas  encore  sanctionnée,  le  sucre  du  diabète 
ne  serait  pas  du  glucose,  et  qu'on  devrait  y  voir  une  autre  va- 
riété de  la  matière  sucrée. 

Les  diabétiques  produisent  quelquefois  20  litres  d'urine  par 
vingt-quatre  heures,  et  cette  quantité  énorme  de  liquide, ren- 
ferme jusqu'à  200  grammes  de  glucose,  soit  10  pour  100. 
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VI. DE  LA  LAtTlNE  OU  DU  SUCRE   DE  LAIT. 

La  matière  à  laquelle  le  lait  des  mammifères  doit  son  goût 
sucré  porte  les  noms  de  sucre  de  lait  y  àé  lactine  et  de  lactose. 
JElle  se  trouve  en  dissolution  dans  le  sérum  ou  petit-lait  qui 
reste  après  Textraction  du  beurre  et  du  caséum  ou  fromage,  et 
«lie  cristallise  par  la  concentration  de  la  liqueur. 

Ce  serait  une  grande  erreur  de  comparer  le  sucre  de  lait  au 
ligneux  ou  à  la  fécule,  et  de  prétendre  qu'il  diffère  autant  du 
.sucre  que  ces  deux  corps,  si  Ton  voulait  continuer  à  le  ranger 
parmi  les  sucres  :  en  efifet,  un  véritable  sucre  est  susceptible 
déprouver  la  fermentation  alcoolique^  lorsqu'on  le  place  dans 
les  circonstances  convenables;  c'est  là  le  seul  caractère  con- 
stant des  sucres,  le  seul  auquel,  dans  l'état  actuel  de  la  science, 
on  puisse  accorder  une  juste  confiance. 

Le  sucre  de  lait  a  pour  formule  C^  H^  0^,  ou  mieux 
jQu^iB  o«+  6H0  ou  2  (G^2  H9  o»4-3HO).. 

Sa  composition  répond  aux  valeurs  doublées  du  sucre  des 
-fruits  acides. 

Si  le  sucre  de  lait  pur  n'est  pas  susceptible  d'éprouver  la 
fermentation  alcoolique  par  le  seul  effet  du  ferment,  on  doit  le 
considérer  comme  un  glucoside  et  non  comme  un  sucre.  Il  y  a 
nombre  de  faits  qui  attestent  qviece  sucre,  bien  privé  de  caséine 
et  de  matière  grasse,  fermente  au  contact  de  la  levure  de  bière, 
de  la  même  manière  que  le  sucre  de  canne,  mais  plus  rapidement, 
sans  avoir  subi  la  transformation  en  glucose,  que  certains 
auteurs  regardent  comme  indispensable. 

Sans  chercher  des  preuves  dans  nos  expériences  personnelles, 
nombreuses  à  ce  sujet,  nous  m)us  contenterons  de  celle  que 
nous  offre  M.  Orfila  lui-même,  l'un  des  partisans  de  la  trans- 
formation préalable  :  «  Le  sucre  de  lait  contenu  dans  le  lait 
frais  éprouve  la  fermentation  alcoolique,  dit-il,  si  le  lait  est 
maintenu  à  la  température  de  -|-  40®,  tandis  que  si  le  lait  a  été 
exposé  pendant  quelque  temps  à  l'air ^  et  que  le  caséum  ait  subi 
une  certaine  altération,  le  sucre  de  lait  subit  la  fermentation 
lactique.  » 

Le  lait/raw,  à-{-40^  n'a  subi  aucune  action  qui  le 'change 
en  glucose,  et  cependant  il  éprouve  la  fermentation  alcoolique. 

Nous  pensons  qu'il  serait  plus  rationnel  de  regarder /^^M^^^re 
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le  sucre  de  lait  comme  un  composé  de  glucose  et  d^  matière 
gommeuse,  un  véritable  glucosate,  dont  la  formule  serait  : 

C«*H480i«  +  6H0  =  C"H»0»5H0  +  C««H«0».HO 
Sucre  de  lait =  glucose         .  4~  gomme,  , 


Sans  préjuger  en  rien  cette  question,  il  est  permis  de  pen- 
ser que  cette  manière  de  voir  aplanirait  bien  des  difficultés.  -. 

Le  sucre  de  lait  tourne  à  droite  le  plan  de  polarisation  des 
rayons  lumineux,  comme  la  dextrine,  le  sucre  prismatique  et 
le  glucose;  il  cristallise  en  parallélipipèdes, .terminés  par  des 
.pyramides  à  quatre  faces;  il  est  dur,  incolore,  un  peu  sucré, 
ou  plutôt  d'une  saveur  douce  et  agréable. 
,  Il  perd  deux  équivalents  d'eau  à +420®  et  troi§  de  plus  à 
4-  150°;  il  est  alors  devenu  C"ff»0^*  ou  C**ff«+HO,  et  cette 
composition  est  la  même,  que  celle  qu'il  présente  lorsqu'il  est 
combiné  àToxyde  de  plomb. 

Il  se  dissout  dans  2  parties  d'eau  bouillante  et  dans  6  parties 
d'eau  froide;  il  ne  se  dissout  ni  dansJ'éther,  ni  dans  l'alcool, 
qui  le  précipitent  de  sa  dissolution  aqueuse.  :  .  . 

Les  acides  étendus  le  tranforment  en  glucose,  à  la  tempéra- 
ture de  l'ébullition,  et  l'acide  azotique  le  change  en  acides 
mucique  et.o;xalique,  ce  qui  justifie  notre  manière  de  voir  et 
permet  de  le  cpnsidérer  comme  un  glucosate  de  gomme. 

Enfin,  le  caséum  altéré  le  change  en  acide  lactique. 

On  le  prépare  en  éyapprant^le  sérum  du  lait:  on  le  purifie 
par  plusieurs  cristallisations  successives. 

.  ■  •  • 

à    « 

YII.  —  DES  MATIÈRES  SUCRÉES  NON  FËRMENTËSCIBLES. 

Nous  continuons  cette  étude  des. sucres  et  des  matières 
sucrées  par  l'examen  rapide  des  propriétés  :  de  quelques  sub- 
stances, dont  la  saveur  est  douce  et  sua*ée,m^ïs  qui  sont  dépour- 
vues de  la  propriété  principale  des  sucres,  ;  savoir  :  celle  de 
fermenter  alcooliquement,  en  présence  de  l'eau  et  de  la  levure 
de  bière.  ' 

Nous  rangerons  dans  ce  groupe  les  matières  suivantes  :    •  ■ 

\  Cï«H»a0<*  ou  C'«  H9 G»  +  3H0,  trihydrate  de  saccha- 

l®  La  sorbme {     .  .        .       .     j  j    *    -. 

(    rigène,  isomère  du  sucre  de  fruits. 

^    /  \Ci«H'*0«  (ou  C'*H>>0^»  +  H«)  différant  chimique- 

ment  de  la  précédente  par  2  équivalents  d^hydregène. 


DES  ESPÈCES  DE  SUCRES  ET  DE  LEURS  CARACTÈRES.  69 

'  '          '  (  Héme  composition  et  mé|me  formule  que  la  mannito 

ZoUdulcouf j    citHi*Oi«. 

4"  La  phycite |  Môme  obseryation. 

5<»  La  quercite |  C>«H"0»o. 

o  La   /    *     h'      j<^"H**^'*  +  2H0out:»«H«*0<*,8*élolgnantplu8com- 

'  (   plétement  des  substances  précédentes. 
70  La  phloritine.  . .  |  G^'H^OS  dérivant  de  la  phloridzlnê. 

8®  Volivine |  C"H*8  0*<>,  trouTée  dans  la  gomme  d'olivîer. 

90  Vorcine |  C"  H"  O?. 

Nous  pourrions  étendre  encore  cette  liste,  en  y  ajoutant  plu- 
sieurs autres  substances  d'origine  végétale,  dont  la  saveur  est 
sucrée,  mais  qui  ne  donnent  pas  d'alcool  par.  voie  fermentative; 
nous  nous  bornerons  cependant  aux  corps  précédemment  cités, 
et  nous  y  joindrons  seulement  quelques  observations  sur  trois 
principes  sucrés,  d*m^tn^  végéto-animale  ou  animale,  la  glycérine 
C«H»0«,  rmo«tVeC^H"0"+4HO  elle  glycocolle,  C*ffO*Az. 


i 


r    j 


1.  SorliUie.  —  La  sorbine  cristallisée  pourrait  être  rangée 
théoriquement  à  la  suite  des  sucres  proprement  dits,  si  l'on 
n'avait  égard  qu'à  sa  composition;  elle  contient,  en  effet,  sept 
équivalents  d'eau  combinés  à  un  équivalent  de  saccharigène 
(Ci*H»œ+7HOou  C'2ff20^»  +  4H0),  et  Une  manquerait  à  la 
série  que  le, produit  intermédiaire  entre  cette  substance  et  le 
sucre  de  fécule  hydraté.  ;  -  ,. 

Quoi  qu'il  en  soit,  «  la  sorbine  est  une  substance  de  saveur 
sucrée,  que  Ton  trouve  dans  le  suc  fermenté  de,  sorbes  des 
oiseaux.  Pour  la  préparer,  on  écrase,  les  baies  de  sorbier  re- 
cueillies vers  la  fin  de'septembre,  et  Ton  filtre  le  suc  à  travçrs 
un  linge.  Ce  suc  est  abandonné  à  lui-même  dans  des  terrines, 
pendant  douze  à  quinze  mois.  Il  s'y.  développe  des  dépôts  et 
des  végétations .  que  l'on  sépare.  La  liqueur,  évaporée  à  une 
douce  chaleur,  jusqu'à  consistance  sirupeuse,  abandonne  des 
cristaux. d'un, brun  foncé.  On  redissout  ces  cristaux,  on  déco- 
lore la  Jiqueur^  par  le  noir  animal,  et  par  l'évaporation  on 
obtient  des  cristaux  très-nets  de  sorbine  pure.  i 

«  La  socbine  est  incolore,  d'une  saveur  aussi  sucrée  que 
celle  du  sucre  de  canne.  Elle  dévie  à  gauche  le  plan  de  polari- 
sation d'un  rayon  de  lumière  polarisée.  Son  pouvoir  rotatoire 
est  de  36».  La  composition  de  la  sorbine,  séchée  à  +  iOO^  cor- 
respond à  la  formule  C'^  H^^O",  celle  de  la  sorbine  cristallisée 
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correspond  à  C"H"0^*.  Parce  mode  de  composition, /a  sorJinc 
se  place  parmi  les  sucres, 

«  L'eau  dissout  à  peu  près  le  double  de  son  poids  de  sorbine; 
Talcool  bouillant  li'en  dissout,  au  contraire,  que  des  quantités 
très-minimes,  qui  se  déposent  par  le  refroidissement.  La  sar-- 
bine  ne  fermente  pas  avec  la  levure  de  bière.  L'acide  sulfurique 
faible  ne  lui  fait  subir  aucune  altération  et  ne  la  rend  pas  fer- 
mentescible.  L'acide  azotique,  chauffé  avec  la  sorbine,  produit 
beaucoup  d'acide  oxalique. 

«  La-  sorbine  forme  des  combinaison^  cristallisables  avec  le 
sel  marin.  »  (Regnault,  t.  IV.) 

Ajoutons  que   la  sorbine  est  caramélisée  par  les   alcalis, 
qu'elle  se  combine  avec  l'o'xyde  de  plomb,  et  que  la  combinai- 
son, obtenue  en  versant  du  sous-acétate  de  plomb  dans  la  dis- 
solution de  sorbine,  précipite  par  l'ammoniaque.  La  sorbine? 
réduit  les  dissolutions  cuivriques  à  froid  ou  à  chaud,  et  se 
conduit  comme  le  glucose  avec  la  liqueur  cuprqpotassique. 

En  présence  de  ces  caractères,  qui  font  de  la  sorbine  un 
sucre,  il  ne  reste  qu'un  côté  différentiel  :  c'est  la  non~fermentes- 
cibilité  de  cette  substance. 

Nous  conservons  des  doutes  sérieux  à  cet  égard,  et  nous  ne 
pourrions  attribuer  au  sucre  des  sorbes  la  quantité  notable 
d'alcool  fournie  par  ces  fruits  fermentes.  La  sorbine  isolée  serait- 
elle  réellement  à  l'abri  de  l'action  du  ferment,,  et  deviendrait- 
elle  fermentescible  en  présence  d'un  autre  sucre?  C'est  une 
question  qui  vaudrait  la  peine  d'être  élucidée  et  que  nous  nous- 
proposons  d'étudier.  En  tous  cas,  nous  ne  sommes  pas  loin  de^ 
croire  que,  par  une  méthode  appropriée,  on  pourrait  tirer  un 
parti  avantageux  des  sorbes,  sous  deux  rapports  différe?nts'. 
Vers  la  fin  de  septembre,  ces  fruits  fournissent  beaucoup  de 
sorbine  très-sncrée,  et  lorsqu'on  les  recueille  en  novembre  ou* 
décembre,  ce  principe  a  disparu  en  partie  pour  faire  place  h,  dt!' 
sucre  de  fruits  alcoolisable;  nous  avons  constaté  ce  fait  nombre 
de  fois,  en  sorte  que  la  sorbine  serait  transformable  en  sucre 
de  fruits  par  un  simple  jeu  d'isomérie,  par  les  seuls  progrès  de 
la  végétation. 

2.  Mannlte.  —  La*  mcmne  n'est  antre  chose  que  le  suc  con 
crété  des  fraxinm  omus  et  fraxinus  rotundifnlia  (frênes),  de  Fa 
famille  àesjasminées:  Ces  deux  variétés  croissent  en  Calabre. 
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C'est  de  la  manne  que  l'on  retire  la  manmVe.  On  trouve  éga- 
lement cette  substance  dans  la  matière  glaireuse  qui  se  produit 
lors  de  la  dégénérescence  particulière  subie  par  le  sucre  dans 
ce  qu'on  appelle  la  fermentation  visqueuse,  . 

La  manne  en  renferme  jusqu'à  60  pour  100".  On  trouve  en- 
corda mannite  dans  le  céleri,  le  champignon,  Tbignon,  les 
asperges...  On  la  retire  de  la  manne  en  faisant  bouillir  cette 
substance  avec  l'alcool  concentré;  on  filtre  la  dissolution  et  on 
la  soumet  à  l'évaporation. 

Pour  l'extraire  du  suc  de  betteraves  fermenté,  on  évapore  ce 
suc  jusqu'à  consistance  sirupeuse,  et  l'on  traite  ce  sirop  par 
Talcool,  comme  il  vient  d'être  dit. 

La  mannite  forme  des  cristaux  prismatiques  d'une  saveur 
sucrée,  d'autant  plus. gros  qu'ils  ont  été  obtenus  par  une  éva- 
poration  plus  lente;  elle  fond  un  peu  au-dessus  de-}- 100®  et 
cristallise  par  refroidissement.  A  une  température  plus  élevée, 
^Ue  se  décompose  à  la  manière  des  sucres. 

La  mannite  est  soluble  dans  l'alcool  bouillant,  dans  5  parties 
d'eau  froide,  mais  peu  soluble  dans  l'alcool  froid.  La  dissolu- 
tion alcoolique  la  laisse  déposer  en  cristaux  soyeux  aiguillés. 
La  mannite  n'a  pas  d'action  sur  la  lumière  polarisée;  elle  ne 
fermente  pas  ;  les  acide^  faibles  ne  la  rendent  pas  fermentescible. 
A  chaud,  l'acide  azotique  du  commerce  la  change  en  acides  sac- 
charique  et  oxalique;  elle  donne  une  matière  explosible  avec 
l'acide  azotique  fumant. 

Sa  dissolution  est  colorée  en  rouge  brique  par  l'acide  arsé- 
nique. 

3.  Diilèas«^.  *-.  Cette  matière  nous  provient  de  Madagascar 
^  l'état  de  masses  arrondies,  recouvertes  de  terre  et  d'impu- 
retés. 

Quand  on  l'a  purifiée  par  la  dissolution  dans  l'eau  et  l'éva- 
poration, on  en  retire  des  cristaux  prismatiques  d'une  saveur 
sucrée,  fusible  à;-f  180*  et  cristallisant  pôr  le  retVoidisse- 
ment. 

La  dnlcose  est  soluble  dans  feau,  peu  soluWle  danst  Falc^ol^ 
même  fteuilliant;  elle  vue  fermente  pas^  av«c  Eai'  Bertflre  de  bi^ère^ 
Elle  n'est  pas  altérée  parles^  dissolutions  aiealines^feiblesi  mais 
bien  parles  alfealis  coflCBUt'rés.  L'aeid^  aïotiq^œ  te  tftpansfoFme 
•en  acide  mucique,  ce  qui  la  rapprocherait  dm  gommesw 
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4.  Phycite.  —  On  retire  ce  produit  d'une  variété  d'algue 
connue  sous  le  nom  de  protococcta  vutgaris.  La  plante  est  trai- 
tée par  ralcool,  jusqu'à  épuisement.  La  liqueur  est  concentrée 
à  cristallisation,  puis  la  masse  refroidie  est  comprimée  entre 
des  doubles  de  papier  Joseph.  On  fait  cristalliser  plusieurs 
fois  la  matière  dans  l'eau  et  l'on  obtient  des  prismes  de  phycite 
pure.  , 

Elle  est  soluble  dans  l'eau,  peu  soluble  dans  Y  alcool  absolu^ 
qui  la  laisse  déposer  en  octaèdres  rhomboïdaux.  Quoique  d'une 
saveur  sucrée  très-nette,  la  phycite  ne  fermente  pas;  elle  est 
peu  altérable  par  les  alcalis,  transformable  en  acide  oxalique 
par  Tacide  azotique,  et  elle  précipite  par  le  sous-acétate  de 
plomb  ammoniacal.  I^lle  n'a  pas  d'action  sur  la  lumière  pola- 
risée. 

5.  Qnercltc.  —  On  retire  la  quercite  des  glands  de  chêne  ; 
elle  est  inaltérable  à  l'air,  cristallisable  en  prismes  incolores, 
soluble  dans  l'eau  et  l'alcool,  non  fermentescible. 

La  quercite  se  change  en  acide  oxalique  par  l'acide  azotique; 
elle  n'est  pas  attaquable  par  la  potasse  caustique  en  dissolu- 
tion, même  à  chaud,  et  ne  réduit  pas  les  dissolutions  cui- 
vriques. 

Sa  saveur  est  sucrée,  avec  un  arrière  goût  terreux;  du  reste 
cette  substance  a  été  peu  étudiée. 

6.  Glycyprhizinc —  Ce  principe,  extrait  de  la  racine  de 
réglisse,  est  très-soluble  dans  Talcool,  peu  soluble  dans  l'eau, 
insoluble  dans  l'éther.  Il  ne  fermente  pas,  mais  il  paraît  accom- 
pagner dans  la  racine  une  autre  matière  sucrée,  puisque,  à  l'aide 
de  la  levure  de  bière,  nous  avons  pu  faire  fermenter  alcoolique- 
ment  une  décoction  de  racine  de  réglisse.  Ce  fait  nous  avait 
même  porté  à  conclure,  à  tort,  à  la  fermentescibilité^de  la  gly- 
cyrrhizine  dans  certaines  circonstances. 

On  prépare  la  glycyrrhizine  en  versant  un  peu  d'acide  sulfu- 
rique  étendu  dans  la  décoction  de  racine  de  réglisse  :  il  se  pré- 
cipite aussitôt  une  matière  composée  de  substance  albumineuse 
et  de  glycyrrhizine.  Ce  précipité  est  traité  par  l'alcool  absolu 
chaud,  qui. dissout  le  sulfate  de  glycyrrhizine.  On  neutralise  la 
liqueur  par  un  peu  de  carbonate  de  potasse  et  l'on  évapore  à 
une  douce  chaleur. 
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Faisons  remarquer  ici  que  les  chimistes  qui  ne  neutralisent 
pas  la  solution  alcoolique  n'ont  pas  affaire  à  la  glycyrrhizine, 
mais  à  sa  combinaison  sulfurique;  d'autre  part,  ceux  qui  la 
neutralisent  par  le  carbonate  de  potasse  doivent  avoir  soin  de 
laver  convenablement  le  produit  de  Tévaporation,  pour  éliminer 
toute  trace  de  sulfate  dépotasse. 

»  • 

<  7.  Phlorétliie.  —  On  l'obtient  sous  forme  de  cristaux  en. 
faisant  bouillir  la  phloridzine  avec  les  acides  faibles.  Elle  est 
soluble  dans  Talcool,  peu  soluble  dans  Teau,  même  bouillante, 
et  forme  avec  Toxyde  de  plomb  un  sel  bibasique. 
LaT)hlorétine  ne  fermente  pas,  malgré  sa  saveur  sucrée. 

j 

8.  Ollvlle.  —  On  l'extrait,  à  Taide  de  Talcool,  de  la  gomme 
d'olivier  épuisée  par  l'éther,  en  faisant  cristalliser  la  liqueur  par 
évaporation.  Peu  soluble  dans  Feau  froide,  très-soluble  dans 
l'alcool  bouillant,  l'olivile  ne  fermente  pas  et  donne  de  l'acide 
oxalique  par  l'action  de  Facide  azotique.  Les  bases  ne  l'altèrent 
pas. 

9.  Oreille.  —  Si  Ton  épuise  le  lichen  roccella  par  l'alcool 
bouillant,  il  suffira  de  laisser  refroidir  la  liqueur  pour  en  sé- 
parer une  matière  particulière,  résinoïde,  blanche  et  d'appa- 
rence cristalline.  La  liqueur,  distillée,  abandonne  un  extrait 
que  l'on  traite  par  l'eau;  et  la  solution  filtrée,  évaporée  en  si- 
rop, donne  de  gros  prismes  d'orcine. 

Celte  substance  est  sucrée,  non  fermentescible,  inaltérable  à 
l'air,  mais  attaquable  par  les  alcalis.  Elle  est  soluble  dans  l'eau 
et  l'alcool. 

Dans  la  première  édition  de  cet  ouvrage,  nous  ajoutions 
l'observation  suivante  : 

«  Il  est  digne  de  remarque  que  foutes  les  substances  sucrées 
fournissent  de  Y  acide  oxalique  par  l'action  de  l'acide  azotique...  ' 
Nous  ne  pouvons  nous  empêcher  de  croire  qu'il  doit  exister  une 
relation  intime,  inconnue  encore  aujourd'hui,  entre  cet  acide  oxa- 
lique et  la  matière  sucrée.  Nous  pensons  donc  qu'une  série  de  re- 
cherches sur  les  corps  suscepitibles  d'éprouver  la  transformation 
oxahque  pourrait  amener  des  découvertes  utiles  au  point  de  vue 
de  la  matière  sucrée.  C'est  probablement  parmi  ces  corps  fort 
nombreux  que  l'on  devrait  chercher  ceux  qui  seraient  aptes  à 


74  '  ÉTUDE  DBS  SUCEES. 

produire  du  sucre  fermentescible,  a  Taide  de  quelque  réaction 
simple.  » 

Nous  émetlions  Tespoir  que  les  chimistes  sérieux,  amis  du 
progrès  utilitaire  plutôt  que  des  choses  de  théorie  probléma- 
tique, chercheraient  à  résoudre  enfin  cette  question  si  grave  de 
la  création  du  sucre  par  voie  artificielle.  Aujourd'hui  encore,  ce 
désidératnm  reste  tout  entier  ;  mais  nous  devons  ajouter  que  l'im- 
portance du  rôle  possible  de  Tacide  oxalique  ne  nous  apparaît 
plus  de  la  même  manière.  L'acide  oxalique  n'a  que  peu  d'action 
sur  la  fécule.  Il  en  dérive.  Il  réagit  sur  le  sucre,  bien  que  celui- 
ci  soit  une  de  ses  matières  génératrices.  Gela  tient,  sans  doute  à 
ce  que  le  sucre  est  éminemment  oxydable.  Il  y  a  plus,  cepen- 
dant, car  la  dérivation  de  l'acide  oxalique,  en  ce  sens  que 
l'oxydation  de  toutes  les  matières  hydrocarbonées  le  prodait, 
cette  dérivation  ne  nous  semble  plus  offrir  le  même  degré  de 
valeur.  Toutes  les  matières  azotées  fournissent  de  f  acide  oxalique 
comme  les  matières  hydrocarbonées  ;  la  seule  différence  capitâîe 
de  la  réaction  consiste  en  ce  que  les  substances  albuminoîdes 
donnent  de  T  acide  oxalique,  en  abondance,  par  une  oxydation 
lente  et  graduée  *,  tandis  que  les  matières  hydrocarbonées  exi- 
gent une  oxydation  plus  énergique.  En  remarquant,  en  outre, 
que  les  matières  albuminoîdes  donnent  lieu  à  la  production  si- 
multanée d'une  certaine  portion  de  produits  cyanogènes,  que, 
dans  les  deux  cas,  il  se  forme  de  l'acide  formique,  on  com- 
prendra que  la  production  oxalique  se  fait  toutes  les  fois  qu'il 
..  se  trouve  du  carbone,  sous  forme  oxydable,  en  présence  d'un 
réactif  oxydant.  Elle  cesse  donc  d'être  une  preuve  où.  un  indice 
en  ce  qui  touche  les  sucres,  puisque  nous  avons  pu\obtenir,. 
môme  par  le  traitement  des  gommes.  \ 

Glycérine.— La  glycérine  (G'ffO^),  découverte  par  Scheele, 
qui  lui  donna  le  nom  de  principe  doux  des  huiles,  est  sous  forme 
d'un  sirop  légèrement  ambré,  très-sucré,  d'une  densité  de 
4280,  très-soluble  dans  l'eau  et  l'alcool,  insoluble  dans  l'éther.. 
La  glycérine  ne  fermente  pas;  elle  donne  des  acides  oxalique  et 
carbonique  par  l'acide  azotique,  de  l'acide  formique  par  les 

1.  C'est,  à  peu  près,  le  contraire  de  ce  que  disent  les  livres.   La  chair 
musculaire  se  convertit  en  acide  oxalique,  pour  partie  très-notable,  par  Tafida 
aiotique  à  10"  B.  et  par+80*  de  température,  en  moyenne,  ce  qui  est  loin 
des  affirmatioiifl^haBaiidôo8d«récole..r«4 
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agents  oxydants  et  des  acides  doubles  par  les  acides  sulfurique 
et  phospfaorique. 

Nous  avons  dit  que  la  glycérine  ne  fermente  pas,  et  cela  est 
vrai  au  point  de  vue  de  lafermentation  alcoolique,  la  seule  dont 
nous  entendions  parler  ici  ;  mais  la  dissolution  aqueuse  de  gly- 
cérine se  décompose  en  présence  de  la  levure  de  bière  et  donne 
naissance  à  un  acide  particulier,  connu  sous  le  nom  i*acidè 
propionique. 

Oiï  prépare  la  glycérine  par  diverses  méthodes;  la  plus  com- 
mode est  la  suivante.  On  fait  bouillir  db  Teau  dans  laquelle  on 
ajoute  successivement  et  par  parties  de  l'huile  d'olive  et  de  la 
chaux  en  lait.  Il  se  forme  un  savon  calcaire  insoluble,  que  Ton 
sépare  par  la  filtration,  puis  on  fait  passer  dans  la  liqueur  un 
courant  d'acide  carbonique  qui  précipite  l'excès  de  chaux.  La 
liqueur  filtrée  contient  la  glycérine  et  doit  être  évaporée  en  con- 
sistance sirupeuse. 

Inosite.  —  On  extrait  de  la  chair  musculaire  une  substance 
sucrée,  non  fermentescible,  dont  la  composition  est  la  même 
que  celle  delà  sorbine cristallisée  (C^WO^^-f-  4H0)  et  que  Ton 
connaît  sous  les  noms  àHnosine  ou  inosiCe, 

Cette  matière  offre  peu  d'importance;  il  est  cependant  remar- 
quable qu'elle  fournisse  de  l'acide  butyrique  en  présence  de  la 
caséine  altérée,  tandis  qu'elle  ne  donne  pas  d'alcool  avec  la  le- 
vure de  bière. 

C'I^cocolle  {sucre  de  gélatine).  —  Ce  corps  est  neutre  aux^ 
réactifs  colorés,,  soluble  dans  l'eau,  io&oluble  dans  l'alcool  et 
l'éther. 

Sa  formule  est  C*ffO*Az,  ce  qui  répond  à  la  composition 
suivante  : 

Carbone. *...€*=  7a  X  4  — •  300 

Hydrogène H^  =  12,5  X  5  =     50 

Oxygène, G*  =  100  X  *■  =  400  ' 

Azote Âz  =  175  =175 

Équivalent 925 

On  produit  le  glycocolle  en  faisant  agir  Tacîde  sulfurique 
coiïcentré  sur  la  gélatine,  ou' en  portant  à  l'ébullition  un  mé- 
lange d'acide  hippurique  et  d'acidtecMorhydriqne  concentré; 
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C'est  un  des  corps  sucrés  non  fermentescibles  les  plusremar-. 
quables.  11  se  transforme  en  acirfe  nt7ro-saccAariji/e  C"H**0*^Az*, 
par  Taction  de  Tacide  azotique  concentré,  et  fournit  également 
de  4' acide  oxalique,  ce  qui,  d'ailleurs,  ne  démontre  rien,  comme 
nous  Tavons  dit  plus  haut.  .    r 

.  C'est  la  seule  substance  azotée  qui  se  rencontre  dans  le 
groupe  des  matières  à  saveur  sucrée,  non  susceptibles  de  fer- 
mentation alcoolique,  et  qui  présente  des  réactions  acides  et 
basiques  à  la  fois.  Le  glycocoUe  forme,  en  effet,  des  combinai- 
sons cristallisables  avec  les  principaux  acides,  et  il  s'unit  à  plu- 
sieurs bases.  C'est  une  matière  blanche,  soluble  dans  l'eau, 
presque  insoluble  dans  l'alcool  anhydre  et  dans  l'éther,  douée , 
d'une  saveur  sucrée  remarquable,  mais  ne  donnant  pas  lespro- . 
duits  de  la  fermentation  alcoolique  en  présence  de  la  levure  de 
bière. 

Soumise  à  l'action  des  ferments,  la  dissolution  aqueuse  de 
glycocoUe  donne  rapidement  les  produits  de  la  décomposition 
putride  ou  ammoniacale,  lorsqu'on  la  maintient  à  une  tempé- 
rature moyenne  de  +  30^.  t 

ii)     •:        ■  .-'-'■'■  ••  /  ''j,.  » 

VIII.  —  DES  GLUCOSIDES. 

.  Nous  donnerons  le  nom  de  glucosides  à  un  groupe  de  sub- 
stances remarquables,  qui  offrent  la  propriété  curieuse  de  se 
transformer,  en  tout  ou  en  partie,  en  glucose,  ou  en  sucre  de 
fruits,  sous  l'actioji  des  acides  étendus.  Cette  transformation 
s'opère  par  la  fixation  des  éléments  de  Teau. 

Les  plus  remarquables  de  ces  corps  sont  les  suivants  : 

lo  La  salicine C^HisO" ; 

2»  Vhélicine.. C*«H»6G«*; 

30  La  phloridzine C»«Hï«Oi*; 

4<>  La  populine *C*oHî20i«; 

'    ^  50  Le  tannin C*0HJ80*«; 

6?  Vamygdaline C*0H"O"A2». 

Il  est  évident  que  toutes  ces  matières,  et  leurs  analogues  dif- 
fèrent essentiellement  des  monohydrates  de  saccharigène,  tels 
que  la  fécule,  la  gomme,  Yinuline  ou  dahline^  la  lichénine^  etc., 
dont  nous  avons  déjà  parlé,  et  qui  rentrent  complètement  dans 
la  série  des  corps  hydrocarbonés  producteurs  de  sucre.  ^, 
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1.  éalicine.  —  La  saliciné  a  pour  formule  C'*H"0^*,  d'où 

il  suit  qu'elle  est  ainsi  composée  :  \  -      '■         ' 

C«  =76      X  26  =  i960    '  Carbone.  .... .     54,646 

H'«  =     12,6  X  1«  =     226  .    Hydrogène 6,298 

0«*  =r   100      X   14  =  1400       Oxygène 39,162 

3576  100,000 

Lasalicine  est  un  principe  immédiat  que  Ton  trouve  dans  Té- 
corce  de  saule.  Elle  cristallise  en  aiguilles  prismatiques,  blan- 
ches, nacrées,  inodores,  amères,  fusibles  sans  décomposition 
à-}^420^très  solubles  à  chaud  dans  Teau  et  l'alcool,  mais 
insolubles  dans  Téther  et  l'essence  de  térébenthine.  100  par- 
ties d'eau  à  -f- 19*,5  dissolvent  5,6  de  saliciné. 

Si  l'on  fait  bouillir  la  saliciné  avec  l'acide  sulfurique  faible, 
ou  l'acide  chlorhydrique  étendu  d'eau,  elle  se  transforme  en 
glucose  et  salirétine  par  un  simple  effet  de  dédoublement,  selon 
la  réaction  suivante  :        -  * 

C"H"0»*  =  C»*H<«Oi«  +  C'*H«0«. 

SaUcine  glucose  salirétine. 

De  cette  sorte,  3575  parties  de  saliciné  fournissent  2250  par- 
ties de  matière  sucrée  d'un  groupe  décrit  précédemment,  et 
1325  parties  d'un  corps  nouveau,  connu  en  chimie  sous  le  nom 
ie  salirétine. 

Si  l'on  délaye  1 00  parties  de  saliciné  dans  quatre  fois  autant 
d'eau  distillée  et  que  l'on  ajoute  6  parties  de  synaptascy  sorte 
(le  ferment  spécial  des  amandes  douces,  il  suffira  de  porter  la 
température  du  mélange  à  -j-  4t0®  pendant  douze  à  quinze  heu- 
res, pour  qu'il,  se  précipite  un  nouveau  produit,  la  saligénine^ 
tandis  que  le  glucose  reste  dans  les  eaux  mères. 

On  a  la  réaction  : 

C"Hi80^*i  +  2H0   =  C»«Hi«0«  +  C«*H«0*. 
Saliciné  eau  glucose  saligénlne. 

Dans  cette  transformation,  3575  parties  de  saliciné,  plus  225 
parties  d'eau,  donnent  naissance  à  2250  parties  de  sucre  et 
M 50  parties  de  saligénine.  Il  suffit  de  \  partie  de  synaptase 
potir^  métamorphoser  17  parties  de  saliciné  comme  il  vient 
d'être 'dit.       .       - 

La  saliciné  est  coloi^ée  en  rouge  foncé  par  l'acide*  sulfurique 
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cauceatré,  et  cette  réaction  permet  de  la  reconnaître  dans  les 
écorces  de  saule  et  de  peuplier.  L'acide  azotique  à  +  20*  trans- 
forme la  salicine  en  héliçine. 

La  préparation  de  la  salicine  est  fort  simple.  On  décolore 
une  décoction  concentrée  d'écorce  de  saule  par  de  la  litharge, 
ajoutée  à  chaud  et  avec  agitation,  puis  on  filtre.  La  liqueur  est 
ensuite  débarrassée  d'une  partie  du  plomb  par  l'acide  sulfu- 
rique  et  soumise  à  une  nouvelle  filtration  qui  sépare  le  sulfate 
de  plomb.  On  y  verse.alors,  avec  précaytion  et  goutte  à  goutte, 
du  sulfure  de  baryum  qui  s'empare  du  reste  du  plomb  et  de 
l'acide  sulfurique,  on  filtre,  et  l'on  concentre  à  cristallisation. 
Les  cristaux  redissous  dans  l'eau  bouillante,  avec  du  noir  ani- 
mal pour  en  obtenir  la  décoloration,  sont  soumis  à  une  nou- 
velle cristallisation. 

2.  Héliclne.  —  La  formule  de  Thélicine  est  C^^ff^O^*;  elle 
ne  diffère  donc  de  la  salicine  que  par  2  proportions  d'hydro- 
gène, et  sa  composition  répond  aux  chiffres  suivants  : 

C"  =     75      X  26  =  1950       Carbone 54,929 

H»«  =     12,5   X   16  =     200       Hydrogène 5,633 

01*  =100      X  U  =1400       Oxygène 39,438 

3650  ^  100,000 

Cette  substance  cristallise  en  petites  aiguilles  blanches  con- 
tenant 3  proportions  d'eau,  qu  elle  perd  facilement  à  la  tem- 
pérature de  +  '100®;  fort  peu  soluble  dans  l'eau  froide,  elle  se 
dissout  très-bien  dans  l'eau  bouillante. 

Nous  avons  vu  tout  à  l'heure  quel  est  le  résultat  de  l'action 
de  l'acide  azotique  à  -f-  20°  Baume  sur  la  salicine.  On  met  1 
partie  de  salicine  dans  iO  parties  d'acide,  et  le  tout  est  aban- 
donné pendant  quarante-huit  heures  avec  la  précaution  d'agi- 
tpr  de  temps  en  temps  avec  une  spatule  en  verre,  afin  de  favo- 
riser la  dissolution  de  la  salicine.  Au  bout  de  ce  temps  il  ne' 
reste  qu'une  liqueur  jaune  qui  laisse  précipiter  Thélicine  cris- 
tallisée. On  la  recueille  et  on  la  lave  à  l'eau  froide. 

On  dédouble  Thélicine  en  sucre  et  essence  de  reine-des-prés 
(essence  de  spirœa)  lorsqu'on  fait  réagir  sur  elle  la  synaptase,  la 
levure  de  bière  ou  une  dissolution  de  potasse,  de  baryte  et 
d'ammoniaque,  à  une  température  de  +  25®  à  -j-  30®.  Ce  phé- 
nomène est  représenté  par  l'équation  suivante  : 


DES  ESPÈCES  DE  SU€RES  ET  DE  LEtJRS  CÂRÂCTÈBES.  79 

Hèlicine  eau  glucose  esMoce  de  spirœa. 

Btsns  'Cette  réaction,  3550  parties  d'hélicine  produisent  %50 
parties  de  sucre  et  4300  parties  d'essence  de  reine-des-prés. 

3.  Pblorldzine.  —  On  donne  à  la  phloridzine  la  formule 
Qî4jji6Qi4^  ce  qui  lui  attribue  la  composition  suivante  : 

€*♦  =75      X  24  =  1800      Carbone 62,9*1 

H»«  =     12,5  X  16  =     200       Hydrogène 5,86S 

01*  =  100      X  U  =  1400       Oxygène 41,176 

3400  100,000 

Cfette  substance  cristallise  en  aiguilles  prismatiques  à  base 
carrée,  ou  en  honppes  soyeuses  et  brillantes;  elle  est  fort  so- 
luble  dans  Teau  bouillante,  Talcool  et  l'esprit  de  bois  (alcool 
méthylique),  et  presque  insoluble  dans  Teau  froide  et  Téther. 
Sa  saveur  est  tout  à  la  fois  amère  et  astringente,  suivie  d'un 
arrière-goût  fade  et  douceâtre.  La  phloridzine  perd  deux  équi- 
valents d'eau  vers  +  400°,  elle  fond  à  +  109**  et  se  décompose 
à  +  200\ 

La  phloridzine,  par  TébuUition  avec  les  acides  chlorhydrique 
ou  sulfurique  étendus,  ou  par  un  contact  prolongé,  se  change 
en  sucre  et  phlorétine,  ce  qui  est  exprimé  par  la  formule  sui- 
vante : 

C«H'«0»*  +  3H0  =  C»«H»0<« -f    Cï«H70». 
Phloridzine         eau  glucose  phlorétine. 

Ainsi,  3400  parties  de  phloridzine  produisent  dans  cette 
réaction  2250  parties  de  sucre  et  1487,5  parties  de  phlorétine,^ 
après  s'être  adjoint  3  équivalents  d'eau. 

La  phloridzine  se  rencontre  dans  l'écorce  fraîche  du  pom- 
mier, du  prunier,  du  poirier  et  du  cerisier.  On  se  contente  de 
faire  digérer  l'écorce  concassée  dans  Talcool  faible  et  d'en  reti- 
rer par  évaporation  la  phloridzine,  que  Ton  purifie  par  de  nou- 
velles cristallisations. 

4.  Popnline.  —  La  formule  de  la  populine  est  C^^H^^Ô^^ 
elle  répond  en  conséquence  à  la  composition  suivante  : 

C»o  =     75      X  40  =  3000       Carbone 61,538 

H"  =     12,5X22=     275       Hydrogène, 5,641 

0««  =  100      X  16  =  1600       Oxygène >. .     32,821 

4875  100,000 
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Cette  substance  cristallise  en  aiguilles  très-déliées  et  soyeu- 
ses. Elle  est  presque  insoluble  dans  Teau  froide,  mais  très-so- 
luble  dans  Teau  bouillante  et  plus  encore  dans  l'alcool  bouil- 
lant. Elle  offre  une  saveur  de  réglisse,  à  la  foiS';5ucrée  et  acre. 
On  la  précipite  de  la  décoction  d'écorce  ou  de  feuilles  de  trem- 
ble (popw/M*  tremula),  en  versant  de  la  solution  de  carbonate  de 
potasse  dans  la  liqueur  bouillante.  On  peut  encore  traiter  la 
décoction  par  Tacétate  de  plomb,  puis  évaporer  la  liqueur  fil- 
trée jusqu'à  cristallisation.  La  populine  redissoute  dans  Teau 
bouillante  est  décolorée  par  le  charbon  d'os,  et  l'on  obtient 
après  filtration  et  concentration  des  cristaux  très-blancs.  11 
faut  1  litre  d'eau  froide  pour  en  dissoudre  4  gramme,  tandis 
que  70  grammes  d'èau  bouillante  suffisent  pour  en  dissoudre 
i  gramme.  .  , 

Lorsqu'on  fait  bouillir  la- populine  avec  l'acide  chlorhydri- 
que  ou  l'acide  sulfurigue  étendu ,  il  se  produit  du  sucre,  de 
la  salirétine  et  de  l'acide  benzoïque,  comme  l'indique  la  for- 
mule : 

CWHîïQïe  -f  2H0  =  C"H>«0»«  +  C4*H«0*  +      Ci*H^O*  -f-      0*. 
.  Populine         eau  sucre  salirétine       acide  benzoïque  oxygène. 

Ainsi,  4875  parties  de  populine,  plus  225  parties  d'eau, 
produisent  2250  parties  de  sucre,  4325  de  salirétine,  1525 
d'acide  benzoïque,  et  2  équivalents  d'oxygène  sont  mis  en  li- 
berté. 

5.  Tannin.  —  La  formule  du  tannin  ou  de  V acide  tannique 
-est  C*®ff*0^,  d'où  Ton  tire  la  composition  suivante  :     ' 

C*o  =75      X   40  =  3000  ,    Carbone 61,503 

H»8  =     12,5  X  18  =     225       Hydrogène 3,862 

0"  =  100      X  26  =  2600       Oxygène ,44,635  ^ 

5825  .    100,000  *  .    . 

Le  tannin  est  un  principe  immédiat  que  l'on  rencontre'  dans 
le  plus  grand  nombre  des  végétaux;  mais  on  ne  peut  encore 
affirmer  si  les  corps  tannants  sont  complètement  identiques.  Ils 
ont  la  propriété  commune  de  former  avec  la  gélatine  un  com- 
posé insoluble  dans  l'eau  et  imputrescible.    , 

Le  tanniti  de  la  noix  de  galle  est  considéré  comme  le  type  de 
ce  groupe;  on  l'extrait  de  la  poudre  de  noix  de  galle,  en  faisant 
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passer  à  plusieurs  reprises  sur  cette  poudre  de  l'éther  ordi- 
naire. La  dissolution  de  tannin,  évaporée,  laisse  cette  sub- 
stance sous  forme  d*une  masse  spongieuse  jaunâtre,  légère  et 
brillante,  d'apparence  cristalloïde.  Le  tannin  est  très-soluble 
dans  Teau  ;  il  forme  des  sels  avec  les  bases  et  jouit  de  proprié- 
tés qui  le  rendent  précieux  comme  réactif. 

Lorsque  Ton  fait  bouillir  une  dissolution  aqueuse  d'un  tannin 
avec  de  Tacide  sulfurique  faible  ou  de  l'acide  chlorhydrique 
élendu,il  se  forme  de  Y  acide  gallique  et  du  sucre  de  fruits,  selon 
la  réaction  : 

C*0H»80««  +  lOHO  =     4(C^H*0«)    +.     C«H"0" 
Tannin  eau  acide  gallique         sucre  de  fruits. 

En  sorte  que  5825  parties  de  tannin,  plus  1i  25  parties  d'eau, 
peuvent  fournir  4700  parties  d'acide  gallique  et  2250  parties  de 
sucre. 

6.  Amy^diillne.  —  Ce  corps,  cristallisable  en  lamelles, 
s'extrait,  par  l'alcool  bouillant,  du  tourteau  d'amandes  amères 
bien  épuisé  d'huile.  On  concentre  la  dissolution  alcoolique 
jusqu'à  cristallisation  et  l'on  obtient  l'amygdaline  par  refroi- 
dissement. Elle  a  pour  formule  C^H"0*'Az',  et  pour  équiva- 
lent 5887,5. 

Lorsqu'elle  est  mise  en  contact  avec  la  synaptase,  ferment 
particulier  que  Ton  retire  des  amandes  douces  épuisées  d'huile, 
l'amygdaline  se  dédouble  en  sucre,  acide  cyanhydrique  ou 
prussique,  et  essence  d'amandes  amères. 

Un  grand  nombre  d'autres  substances  végétales  sont  suscep- 
tible^ de  se  dédoubler  ainsi  en  glucose  et  produits  divers,  lors- 
qu'on les  soumet  à  certaines  réactions;  mais  ce  que  nous  venons 
d'indiquer  suffisant  pour  faire  comprendre  cet  ordre  de  phé- 
nomènes, nous  ne  nous  étendrons  pas  davantage  à  ce  sujet. 
Il  est  bon  cependant  de  remarquer  que,  le  plus  souvent,  ces 
transformations  ont  lieu  sous  l'influence  des  acides  minéraux 
étendus  et  bouillants.  Si  les  faits  de  la  fermentation  avaient  été 
observés  d'une  manière  plus  complète,  nul  doute  que  l'on 
eût  pu  également  y  découvrir  des  réactions  du  même  ordre; 
mais  la  science  manque  encore  à  cet  égard  de  données  posi- 
tivée. 

£n  tout  cas,  ces  substances  ne  sont  pas  des  sucres  pour  le  fa- 
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Jmeattt^jiDoiiie  eno^re^poui^ile^Dhim^fete  ^r'ëllesffRe^^sèd^lTf  as 

Feaunet  de  la  l0Hûi»ede'jhièi»e,-ferc^est i<wtau''lf)tas'^fli^la%W^He 
pouriraif'ks  'regamlep  ooiai}i^*^&*mM>ihtB9mcèàn^fiàMe9dlttis 
uA'pttrti«lél^t46'CifnoBilé.  ^ 

IX.  —•' Observations  xouvttmmttAtttKs. 

iGe  que ii«ws»>TenOHs^de ^ii»e représente  le 7ttf^'C(»tel*/i?.W<jus 
ajouterons  à  ce  chapitre  quelques  observations  de  M.'ô^frtlieJôt 
afin  de  compléter,  autant flaepossible,xette  étude* des  sucres. 
M.  Berthelot  a  étudié,  eifpérinientalement,  trois  «ubstances 
sucrées,,  le  mélitose^  la  piniie ,  et  la  matière  sucrée  des  cidres. 
Nous  ne  saurions  .miei¥xtfeiYe,'à<^t  égard,  qtfe'd^.dontier  à 
nos  lectewFs  'là  mproawction  presque  teîîtuëlle  tfaire  IrfOte 
publiée  par  Tauteur  lui-même. 

MtéHtose.  — ^  (Ua  mianire  d'!àustrâlie  renftstmie  xim  ^principe 
cniatallisable,  tisolfé,  >en  >f8i4B,  par  *li.  3dhni»tpn,  qui^lui  -assi- 
gna <la  formule  suivante,  'iàenûqae  avec  <celle  du  ^glUdOi^  : 
C^2:il^0^4-fiai0.flLe$«eiiles«ëiacJions  qu'il-ad^lbue^k  ce-Wi^ps 
sont  îles  suivvaiïtes  :  dbairffë,  'il  fBfid  'flewx  équivalents  d^etta  'et 
même  davantage;  il  est  précipité  par  la  baryte  et  par  Tacéiarte 
de  plomb  ammoniacal. 

Les  nésmltots  essentids  ée  Vé\iw^  de'Ce  <edr]^  l«e^4âè  ^«Ir 
M.  BertlMîlo*  peuvent  *se  péeomer 'eir4m'ït  fiaotô:  t*»  *e  pt^#(*pe 
im^nédiat,  que  l'auteur  prépose  ée  wowimer  méUfc/se,  pté^fke 
la  plupart  des  réaetiofis  d«  sacre  de  canne  ;  *•  li  en  jttgèJK^  par 
les  seules  épi»cfMre$  de  déeomposiUon,  il  serait  foi^mé  par 
TiUinijDn,  à  ëq«ivatents  égau's^,  de  demc  «composée  iâomères,  dôtit 
un  seul  eat  fermentescible;  Vd^t^e  composé  ne  ferïnett%î  pas 
et,  par  ses  propi'iétés  générales,  ii  vient  se  ranger  à  oôl^  Aè  fe 
aorbine. 

Lé  mélilose;  «btennu  m  traitant  par  Teau  de  la  tnantlê  ^Atti»- 
tralie,  criataUUe  en  aiguilles  entrelacées  d'une  ettrémé  îêtkifitjé  ; 
aa  solubilité  dans  Teau  est  comparable  à  celle  de  la  méiiltlUe. 
Son  goût  e&titrès-'légëreinent  sucré. 

Disaeii»  dansTeau»  il  tourne  à  droite  le  platn  de  potafrsslticm. 
Son  pouvoir  rotatoire  est  de  SS*.  Ce  pouvoir  est  supéfiéttr 
d'uB  quart  efiTtro»  h  eeki  éa  ffocrt  ie  eanme. 
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Le  toiélitosè,  tiristallisé  a  froid;  se  rtîprésènte  par  la  foniiule 
C^^ff^O^^rf  2H0.  A.+  m%  il  épiwilvte  une  derAi-fusion  et  p'erd 
2Hp.  A-ft  130®^  iipetd  encore  de  l'ean,  cdmHlencç  àjannit'  et 
à  s'altérer.  Ghàuffô  plte  fotteàiénfe,  le  mélitosfe  se  cblore  'et 
dégage  une  odeur  de  caramel  ;  puis  il  se  carbonise  et  iDjrûle 
sans  résidu.  Maintenu  à  +  ^^ô^  pendant  deux  heuref^,  en  *cbn- 
tacjfc.ayec  racidè  chlorhydriquè  fuftiaht;  il  est  trarifôrmé  en 
parjie  en  une  matière  hoirô  et  insoluble.  Chauffé  à  4-  '  06®  pen- 
dant (jfuelques  heures^  avec  là  baryte,  il  ne  se  colore  ^as,  «t 
«dnserve  ses  jjropriétés  cardctérièti(j[lies.  Il  ne  réduit  pas  te 
tartrate  dfe  cuivre  et  de  potaiâsc  ;  ractten  d^  là  baryte  né  hri 
communique  pas  celte  propriété.  Mais  si  Ton  fait  boulllîi*  le 
îttélitoise  a^ec  bq  pdu  d'acide  sulfurique  dilué,  il  acquiert  la 
propriété  de  réduire  abondamment  le  tartrate  de  cuivre  et 
de  potasse. 

Là  substance  ainsi  modifiée  par  T  acide  sulfliHqfiie  jfjrésbnte 
un  affaiblissement  d'un  tîlers  etiviron  daiife  sbn  pouvoir  rdtS- 
toire.  Isolée;  elle  se  présenté  bomme  upe  matière  sucrée  et  non 
cristallisable.  Traité  par  là  levdlre  de  bière  à  une  douce  cbàleur, 
le  mélitose  ferihente  avbc  production  d' alcool  et  d'acide  tarbq-  ^ 
nique.  La  fermentation  se  prpduit  également,  tant  avec  le  mé- 
litose, traité  â-f^100^  par  la  baryte,  qu'avec  le  proauit  modifié 
par  l'aciaè  sulfurique. 

Si  Ton  eopâidère  les  t*éactions  qui  précèdent  î  action  de 
l'acide  cblbfH^dHqde;  action  de  la  baryte,  action  de  l'acide  siil- 
furique;  action  du  tartrate  de  cuivré,  pouvoir  rotâtoif e  avant 
et  après  ce  traitement,  fermentation,  il  est  impossible  de  ne 
pas  être  frappé  de  leur  extrême  similitude  avec  celles  que  pré- 
sente le  sucre  de  canne  dans  les  mêmes  circonstances  ;  cette 
similitude  est  si  grande  qu'il  serait  presque  impossible  dé  dis- 
tinguer, par  les  réactions  chimiques,  le  sucre  de  canne  du 
mélitose  en  dissolution. 

Toutefois;  la  fermentation  du  mélitose  présenté  tlfle  ciîcon- 
5tarice  essentielle  et  caractéristique  : 

100  parties  de  mélitose  fournissent  par  fernientsltîon  22,2  en 
poids  d'acide  carbonique;  or,  IdO  ijàrties  dé  gïtlcose  fournis- 
sent par  fermentation  44,5  en  poids  d'acide  carbonique. 

On  voit  que  le  mélitose  produit  seulement  et  exactement  la 
moitié  de  l'acide  carbonique  auquel  doniic  hais?^s*ice  un  poids 
égal  de  glucose. 
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Ces  faits  conduisirent  l'auteur  à  Texamen  de  la  solution  de 
mélitose  après  la  fermentation;  elle  renferme  un  principe  sucré 
particulier,  qu'il  désigne  sous  le  nom  d'eùcalyne;  la  propor- 
tion de  ce  principe  monte  à  la  moitié  du  poids  du  mélitose 
employé. 

Veucalyne  n'est  pas  fermentescible  et  n'acquiert  pas  cette 
propriété  par  l'action  de  l'acide  sulfurique.  C'est  une  matière 
sucrée  et  sirupeuse,  déviant  de  50®  environ,  à  droite,  le  plan 
de  polarisation  de  la  lumière,  détruite  à+ 100°  par  l'acide  sul- 
furique concentré  et  par  l'acide  chlorhydrique  fumant,  se  colo- 
rant fortement  à+ 100**  par  l'action  de  la  baryte,  réduisant  le 
tartrate  de  cuivre  et  de  potasse,  transformable  en  substance 
noire  et  insoluble  par  une  température  de-j-200^  A-f-llO®, 
elle  se  colore  déjà. 

L'eucalyne,  séchée  à+100^  peut  se  représenter  par  la  for- 
mule C"H"0^*;  séchée  à  froid  dans  le  vide,  elle  renferme 
C^^H"0"+2H0.  Celte  manière  d'être  rappelle,  par  la  plu- 
part de  ses  réactions,  la  sorbine,  substance  cristallisable 
isomérique.  La  formation  de  l'eucalyne,  dans  les  conditions 
qui  précèdent,  peut  se  représenter  par  la  formule  : 

2C«»Hi«0"  =i  4C0»  +  C*H*  -1-  2H0  +  C»H»«0»« 

Mélitose  acide  carbonique,  alcool  eucalyiie. 

En  sorte  que  100  parties  de  nlélitose  doivent  produire  22,3 
d'acide  carbonique  et  50  d'eucalyne  hydratée  (C**H  "0"-|-  2H0). 
L'expérience  directe  a  fourni  21,5  d'acide  carbonique  et  51 
d'eucalyne.  ' 

Ainsi,  le  mélitose  serait  formé  par  l'union,  à  équivalents 
égaux,  de  deux  composés  isomères  dont  un  seul  est  fermen- 
tescible. L'action  de  la  levure  de  bière  désunit  ces  deux  élé- 
ments et  détruit  l'un  sans  altérer  l'autre;  toutefois,  elle  laisse 
apparaître  dans  ce  dernier  principe  quelques  propriétés  qu'il 
ne  possédait  pas  dans  la  combinaison,  celles,  par  exemple, 
d'être  attaqué  par  la  baryte  et  de  réduire  le  tartrate  dé  cuivre. 
L'acide  sulfurique  fait  également  apparaître  dans  le  mélitose 
ces  mêmes  propriétés,  probablement  en  rendant  libres  ses  deux 
éléments. 

Pinite.  —  Les  Indiens  de  la  Californie  mangent  une  sub- 
stance sucrée  particulière  produite  par  le  pinus  lambertiana. 
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M.  Berthelot  en  a  extrait  un  principe  sucré  cfistallisable,  qu'il  *l 

désigne  sous  le  nom  de  pintte.  La  pinite  cristallise  en  mame- 
lons blancs  demi-sphériques,  rayonnes,  très^-durs,  croquant 
sous  la  dent,  très-adhérents  aux  cristallisoirs.  Elle  possède  un 
goût  3ucré  presque  aussi  prononcé  que  le  sucre  candi.  Elle 
est  extrêmement  soluble  dans  Teau,  à  peu  près  insoluble  dans  > 

l'alcool  absolu,  un  peu  plus  soluble  dans  l'alcool  ordinaire 
bouillant:  Sa  densité  égale  1520.  Elle  dévie  à  droite  le  plan  de 
polarisation  de  58^,6.  Elle  ne  fermente  pas,  ne  réduit  pas  le 
tartrate  de  cuivre,  soit  avant,  soit  après  un  traitement  sulfu- 
rique. 

D'après  l'analyse,  elle  offre  la  formule  G"H^*0^®,  qui  se 
retrouve  dans  le  composé  plombiqiie  précipité  par  Tacétate  de 
plomb  ammoniacal.  C'est  donc  un  isomère  de  la  quercite,  dont 
elle  se  distingue  par  sa  cristallisation,  son  goût  plus  sucré  et 
sa  grande  solubilité... 

En  résumé,  par  sa  composition,  sa  stabilité  et  ses  réactions, 
la  pinite  vient  se  ranger  dan3  le  groupe  des  matières  sucrées 
non  fermentescibles,  plus  hydrogénées  que  les  hydrates  de  car- 
bone. 

Matière  sucrée  du  cidre,  —  M.  Berthelot  a  extrait  de  certains 
cidres  un  principe  sucré  cristallisable,  identique  avec  la  man- 
nite  par  sa  composition,  sa  cristallisation  et  la  détermination 
de  sa  solubilité  dans  l'eau  et  dans  l'alcool.  Ce  résultat  nous 
étonne  d'autant  moins  que,  presque  toujours,  la  fermentation 
des  cidres  offre  des  traces  de  fermentation  glaireuse,  visqueuse 
et  mannitique. 

Remarque.  —  La  constitution  du  mélitose,  formé  de  deux 
sucres  différents^  inspire  à  M.  Berthelot  un  rapprochement  entre 
ce  corps  et  le  sucre  de  canne.  Celui-ci,  traité  par  les  acides,  se 
sépare,  par  cristallisation,  en  glucose  cristallisable  déviant  à 
droite  le  plan  lumineux,  et  sucre  liquide,  opérant  la  déviation 
à  gauche...  Le  sucre  cristallisable  prismatique  ne  serait  qu'une 
combinaison  de  ces  deux  éléments. 

Cette  dernière  opinion  peut  être  fort  problématique  et  très- 
contestable  pour  certains  esprits,  mais  elle  est  appuyée  sur  le 
fait  de  la  séparation  du  sucre  interverti  en  deux  éléments.  N'y 
aurait-il  pas  dans  cette  idée  la  base  du  véritable  travail  de 


itecansbUitlon  à  oppr^  sur  ki  glucose  *2  Pourquoi  u'^sayerait-on 
p^&  (Je  le  combirxer:  h  u^  sucre  gauche,  succe  liquide,  dontlfan- 
4&xiop.  cbimiqUe'  pjoi^jrait  i^eprQduij^  le  $ub6  priismatique  t^ 
Getta  (](uestioa  u'esi  saa&  doute  pas  iQsokibte,  émette  luénte- 
d^tixd  ^i^aoûnée  Qttenli'Vâpieut 

D(ous  bornoùs  ici  Tétude;  propremenlb  dite  des  sucres  eu  gé- 
uâraU  pour,  entrer  dans  T'exalnen  deS)  questions  plus  pratiques^ 
k  Taid^,  desqueUes  il  lious  sera  facile  de  nolis  rendre  ua 
compte  précis  dei^  p)iases  et  des  difficultés  de  ki  fabrication 
sucrièxe. 


Basai  des  matières  saccharines.  —  Dosages. 


»-...:      ^        t 


U  peiit  arriver  très-souvent  que  Ton  ait  à  rechercher  la  va- 
leur  réelle  d'une  matière  saccharine,  d'un  suc  végétal,  etc.  Sans 
être  d'une  extrême  difficulté,  la  constatation  du  sucre  exige  ce- 
pendant des  précautions  assez  minutieuses  que  nous  allons  ex- 
poser au  lecteur  le  plus  su^cinctepaent  qu'il  sçra^  possible,  tout 
eii  cherchant  à  ne  rien  passer  sous  silence  de  sérieux  et  d'im^ 
portant. 

Il  est  également  nécessaire  de  savoir  préparer  ou  extraire  le 
sucre  d'une  manière  qui  permette  une  appréciation  exacte. 
Nous  indiquerons  plus  tard  les  diverses  méthodes  proposées, 
en  les  accompagnant  ou  les  faisant  suivre  des  observations 
qu'elles  nous  paraîtront  mériter. 

Au  point  de  vue  de  la  division  des  sucres,  nous  ne  pouvons 
avoir  affaire  qu'aux  espèces  suivantes  : 

Le  s^cre  de  cani\e.est  fourni' par  de  nombrettx  végétaux; 
on  le  rencontre  «  dans  les  tiges  àxusdecharûm  offlcinarum;  dans 
le  ti^onc  àjb&^àcer  sacehofinum,  da$t/carpUm,  (;antpestre,  ruirum, 
platanoïde$^^  ps^eudoplatanûs,  tartûrfcum^  negundo^  ejtc;  dans  la 
racine  de  betavulgaris  et  cycla,  àépastinacasatîVQy  àed-aucus  et  de 
giûm  sisarum^  Ûû^  trouve  aussi  dri  sucre  (dont  l'espèce  n'est  pas 
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musa  paradisiaca  et  sapientûnty  et  de  pkœnix  daciylifera,  .dws 

mcifera^  pinus  abit^if.çwtpf»mMiHluSitfiU:i^,  ,àw^â^  r^cxms  de 
triticum  repens,  hydrophylax  maritima  et  de  polypodium  vul- 
gare^.  » 

Ajoutons  à  cette  liéte  le  bmnbùu^  le  beulean  blanc,' \6  noyer 
blancy  lé, vaneck' sucré,  lo,  racine  dé persiV," etc. 

Nous  ne  rechercherons  pas  un  mode  d*éxtraction  ou  d'iânalyse 

imïBédialft.p(xujrkcbiiCW<? -da  cfisipjantjgs,ejii..pi^rtiaulieçi  Jes  mé- 
tkades  g^érales.dout  nous  aurons  à  jp^vXex  étaol  .appficables  à 
la4)Jjupprt  jdes^végi^taux^iiiprés. . 

h£i^suaiede.,fpiih&e  trouve  daDj&  k.p)up9rt  des  fruits;  npus 
prendrons, ppur  exewpjbe.le  rjtisyUi;  les.pproiwes. et  les.ppires, 
les.ppunes^trleBxeri§fArietG„  seront  .soMJ3îi^e.s.à  1^ iiïjèm'e  mé- 
thode. 

EafinvKô(/viWft2'CO^marciaLdoit.êti:e.SQujuis,  à. J'analyse,  à' 
rai5oa..dès.falgafi,catîQ»^.dantâLest.jtrop  spiiyent  r.ôbjçt,;  nous 
ifldiqii6roûsJe.nu)àe.à.3yiivfe  ppja^^ea  véri8^I:.laJn^tur^^  Içrsque 
nous  traiterons  delà  préparation  en  grand  de  cette mj^tièrp. 

Kecliei:chjûfts.di*ial¥>rji4\iaH.es  ont  été.  les,,inétbQd«s  proposées 
pawTt consJtater  la«.présence.djLi„swi:e  dan^Jes  tis§u§,saçjçliari- 
fères^  en,  dehjors,..des  juoyens..  d,eJia„sacfib,^rimélrie^prppreinent 
diâe,  qi^be;  noas  traiierpn^. 4aos, un  chapitre,  spéci^.à^  cause 
d&.sû&  importance. 

On  a  proposé.le5.m9dfis,4'ej$s^i  j5iikmt§  : 

4f  ^  ^fjdéessieûaiism  ; . 
2®  Par  évaporajhcmf: 

A.  EiJMÉliMMnaiiiiiii«aÉl»npi|.  ^  i!^liifi9Uf!^iti^ttf^^Vf,  à 

Ikaaimê*»  sumreyitti  ~Ifc  H6ifimfepa«awièancihfl[r  iç|N[|fepâtJ%.D^é- 
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thode  une  grande  exactitude;  elle  repose  "sur  un  élément  trop 
variable,  savoir,  la  proportion  de  matière  solide  différente  du 
sucre,  contenue  dans  une  substance  saccharifère.  Nous  l'indi- 
quons seulement  pour  n'avoir  à  nous  reprocher  aucune  négli- 
gence... 

De  l'analyse  moyenne  de  la  betterave  il  résulte,  d! après 
M,  Payen,  que  cette  racine  sucrière  contient  : 

Eau  de  végélation 83,5 

Sucre 10,5 

Matières  diverses  azotées  et  autres. .....       2,4  ^    Matières  solides, 

Acides,  sels  et  matières  minérales 3,6  )        non  sucrées,      6. 

Ces  chiffres  répondent  à  la  valeur  analytique  de  certaines  bet- 
teraves sucrières,  mais  cette  composition  peut  varier' selon 
l'époque  de  la  récolte  et  différentes  circonstances  de  culture. 

On  sait  aussi  que  les  diverses  variétés  présentent  des  diffé- 
rences très-considérables  sous  le  rapport  de  la  quantité  de 
sucre  qu'elles  renferment  et  des  proportions  relatives  d'autres 
çiatières  solides. 

Nous  ne  pouvons  donc  regarder  le  mode'd'essai  proposé  par 
M.  Payen  que  comme  un  moyen  insuffisant  et  tout  au  plus  ap- 
proximatif, et  il  est  loin,  en  effet,  de  répondre  aux  exigences 
de  la  pratique. 

Ce  mode  consiste  à  couper  au  milieu  des  betteraves  à  essayer 
des  tranches  très-minces,  dont  on  prend  aussitôt  le  poids  exact. 
On  les  fait  ensuite  sécher  à  l'étuve  ou  sur  un  poêle  modéré- 
ment chauffé,  jusqu'à  ce  qu'elles  soient  devenues  cassantes,  pul- 
vérisables,  et  que  deux  pesées  consécutives,  faites  à  une  demi- 
heure  d'intervalle,  n'accusent  plus  de  différence. . 

Le  poids  du  résidu  sec  donne  le  chiffre  des  matières  solides 
et,  par  différence,  celui  de  l'eau  de  végétation. 

Sachant,  d'autre  part,  que  1^  betterave  à  sucre,  dam  les  con- 
ditions indiquées  comme  normales,  contient  6  pour  \  00  de  ma- 
tières solides  autres  que  le  sucre,  il  suffira  de  retrancher  ce 
chiffre  du  poids  de  la  matière  sèche  pour  connaître  la  valeur  de 
la  betterave  en  sucre. 

Ainsi,  nous  avons  pesé  150  grammes  de  tranches  de  bette- 
raves et,  par  la  dessiccation,  ce  poids  est  réduit  à  24,75:  retran- 
chant 24,75  de  150,  nous  trouvons  pour  la  proportion  d'eau  de 
végétation  125,25  pour  150,  ou  83,50  pour  100.  Otons  6  pour 


ESSAI  DES  MATIÈRES  SACCHARINES.  —  DOSAGES.  89 

iOO  OU  9  du  résidu  24,75,  et  nous  trouverons  45,75  de  sucre 
pour  i  50  grammes  ou  i  0,5  pour  1 00. 

Ceci  serait  exact  si  Ton  n'avait  affaire  qu'à  des  betteraves  con- 
tenant plus  oumoins  d'eau  et  de  sucre,  et,  foi/yowrs,  6  de  matières 
diverses.  On  ne  peut,  d'un  autre  côté,  adopter  un  autre  chiffre 
que  6  pour  les  substances  étrangères  au  sucre  sans  avoir  fait 
une  analyse  préalable,  en  sorte  que  Ton  ne  saurait  établir  de 
données  positives  sur  l'emploi  de  ce  procédé.  Nous  préférons  à 
tous  égards  l'un  de  ceux  que  nous  indiquons  plus  loin,  et  par- 
ticulièrement celui  qui  a  été  proposé  par  M.  Péligot.  Cepen- 
dant, on  peut  chercher  à  asseoir  une  première  idée  générale 
par  la  dessiccation,  sauf  à  continuer  la  vérification  par  le  pro- 
cédé de  M.  Péligot,  ce  qui  peut  très-bien  se  faire  sans  recom- 
mencer une  nouvelle  opération,  puisque  ce  procédé  comporte 
également  la  dessiccation. 

Il  serait  très-facile  d'appliquer  ce  procédé  à  la  canne  à  sucre, 
etc.,  s'il  présentait  la  moindre  garantie.  Il  faudrait  se  baser  sur 
la  quantité  de  ligneux  et  de  sels  qui  se  trouve  en  moyenne  dans 
la  plante  à  examiner.  Ainsi,  admettons  que  la  canne  à  sucre 
renferme  en  moyenne  40  pour  iOO  de  tissus  et  de  sels;  il  suffi- 
rait d'en  peser  un  poids  donné,  100  grammes,  parexemple,  et, 
après  la  dessiccation  méthodique,  de  retrancher  10  du  résidu.  La 
différence  serait  égale  au  poids  du  sucre. 

Ce  mode  est  tout  aussi  inadmissible  pour  la  canne  que  pour 
la  betterave;  en  effet,  le  chiffre  des  tissus  et  des  sels  variant  selon 
le  sol,  la  culture,  les  engrais,  le  climat,  etc.,  il  n'est  pas  pos- 
sible de  s'en  rapporter  à  une  méthode  empirique  générale. 

B.  Essai  par  évaporatlioii.  —  On  a  conseillé  d'évaporer 
les  liquides  renfermant  du  sucre  pour  juger  de  la  proportion  de 
ce  dernier  principe.  Évidemment  cette  opération  pèche  par  la 
base  lorsqu'elle  se  fait  sur  des  liquides  renfermant  des  sub- 
stances solubles  étrangères  au  sucre,  ce  qui  est  le  cas  le  plus 
ordinaire  des  sucres  végétaux.  Nous  ne  nous  étendrons  pas  à  ce 
sujet,  sinon  pour  recommander  de  filtrer,  en  tout  cas,  le  jus  à 
essayer  et  de  le  dessécher  au  bain-marie  ou  au  bain  de  sable, 
même  à  l'étuve,  à  une  température  inférieure  à  +  400°.  On  pèse 
le  jus  dans  une  capsule  tarée,  et  l'on  apprécie  par  différence 
après  dessiccation. 

Cet  essai  est  tout  à  fait  illusoire  pour  la  betterave,  aussi  bien 


les  données  qui  en  résulteul  qneooqiine  de»k|(ttafilio|i&plu&ou 
Hiatus  aj^ppdobéea.  Il  eak  o^fisncbmftplug.iimauâMilHiriep  q«ie  le 
|iiéoéd)But,  m  ee  <sena  qu^il  \$ê  «mppiteobe  fa^iuoousp  ^1m  dn 
iaûd<^'6um  eaprali^M.  llinifiarle  die>«piimetti«  la  4^ 
Refilée  à  i»ne  diviçâon  suffisante,  âu^ide  ée  praasftoni  et  de  )a^age& 
vditépéfii,  i^UP  enlever  U  ilataUté  en  sucveq^^'isUd  M^fençe  i  mais, 
wm»  ilbifé^ffèUmt  le  résM'lt^.'l  fiera  to4Jûuvs  wié  pai^ ta  {unâataoe 
de»  çels. 

>lif  jas  a^tenvi  âiimi  pokl&  ^cosiii  ide  matsèct'  W^  éj^isée  dioit 
è^a  Kélwf^  IIY6C  }a  dtôfieihiticm  di*£^cé(at^  «de  plomb»  sans 
e9atii|tf9'4f'a}(iMafter^n  ipe^mâh  d^  vé^Kilil;  on  agifl»iel)'4^n  âUve. 

La  liqueur  renferme  le  sucre  à  Tétat  dai&aerataofe  plomb  »a^ 
bïUe)  maU  la  plaparl  A^e^  sel&  pMttiqtte&  sm^  pi^oipiités  par 
Facile  da  plemb^  en  sorte  qu^  ee  qui  pourra  eo  rester  sera  à 
paa  près  insignifianl,  puisque  lei»  sais  alcalifl^  seroat  presque 
leg  5^i»ls  (km^uPdiU  dana  lia  liqueur-. 

Oa  vecse  alç^r^  éan&ia  produit  da  la  dissolutîoii  dTaclde»  mW- 
l^ydriq^  j;^q«^à  ce>  <|tt'il  ne  se  foism)»  plus  do  préeipJKéneipâe 
sttlfuite  de  plomk.  Oa  Altre  de»  »<MjifYeau,  et  ki  liqueur ,  Km* 
pide  et  décolorée,  débavvasaéa  de»  toute  k^ace^doptofii]^  estseu* 
mlae  à  l^évaporalion' au;  ]|^ai;af>Biar4e,  jusqu'à  oe  q«e  la  oapsule 
quri  coatiieftt  le  produit  ne- perde  ptu&de  son  poîds^  dans  deux 
pesées  4^&séeutivefr  faites^  i  une  dèn^ttbaure  OiUr  un^  hectre  d'in- 
tervalle. 

On  pèse  la  capsule  tarée  à  Tavance,  et  le  produit  en  poids 
donn^^  assez;  exactemani  la  proportiii»ii>.dia'  stiere. 

A  Qô4;é.d(^e;Q  pnooédé^qpie  iMNiaavoa&ooaaeitHiéi  oonuoe  aippiioeti- 
mtattf;  dans  lequek  oHi  ppatique»  aviaa4  l'^apQPatioq,  uae^  sorte 
d^  pusiftcalîMt  d»  jus  obtaii«K  on  ea>  a  itidi(pié  nns  aajtoev  iiMiis 
énfioiiomiquev  qaa-riM^a'Pegaidi^  caiDiiie  fjtsoB:  pigauvauoi;  lâ'^eaal 
à»  9O^<d|s8Mj[»pea^<te'maliièiieasaU|iea^iiHt)é0aie6)Ou^^^  ma^ 

tib^ç  étaran^nea^  an  suane^  >  ii  sttéiï(a»<bHio<da  |NÛI|^^kl  mal!iëir& 
à>  pl^ieurs  reppilsas^  paF'lf^teool,  pooikdiasou(H^e'toutliesiiiof& 
e<Hll|^nlj^  danis  h  masaeiCilKte  diBaoMioni  értnaporé^  donAeva*  lie 
poids  du*  suepe. 

Ce  procédé  est  loin,  cependant,  d'être  absabii  ft'atoooU  dia<* 
aout>ftHitfbiaRfl&$iiafa'ii»aMfilsaUîaablB>  at  pkiatettra  suèatanees 
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()0Î  ^  tcoaxeol)  diaas  tes  jus  peuvent  également  se  âissou  Ai*e  dans 
cai|a^n)SfU*4^*  h''mé^Qfeû'ammomague,  Ibs  acétuies  àe  potasse^  de 
sû^4k,eX  dé^â^o?,  i^  qfiii^aoéU^^e^  butyrique,  citri^iief  gatti- 
ym^  k9(^qu4!,,  n^iUique^  i^  tArkifkHjiue^  vàkriùm'piè,  les'  ùzo- 

tafiSM  ^ubmin^  de  cAaux^  de  /kr^  de^magnésie,  les  chlorures  am- 
monique,  calcique,  magnésique^  potassique^  sodique^  le  lactate  de 
ckauûi,  la  fucÎMife^  V-oxaiiue  de  potasse^  la  poUisse,  la  soude^  le 
suipaLte^pOTÂqw^y  de^  m^Uèpes  grises  et  piusieuns  autres  corps 
sôi^tphis  ou  moins  solubles  d^&ralcQoï.  Or,  t^e  fiiit  seul*  sijif- 
ficail  h  vicieiî  Içs  vésulta^  d'im  essaie  par  évaporfttîon  de  la  (^ 
solpUoA  akdoUque^  pe^arée  avec  une.  pktitte  sucrière  ou  un 
sirop,  p^iisque  {riasieurs  des  substances  que  nous'  venons  de 
désigner,  se  cenconireat  fréqu^Eomeni  dans' lei^  ti^us  végétaux, 
et  il  faudrait  procéder  autrement  pour  obtenir  des  chiffres  plus, 
précis.  £n  pa^Tj^s^i^t  de  ce  fai^qjaQ  ^Q^pjiû§pb§te$(SQnt  insolubles 
dans  r^)/f,9^^  9^  Bfturrait  tfa^jt§r  une  s^yii^t^Q  aqueuse  de  la 
matière  par  la  chaux  éteinte  employée  en  lait,  filtrer  la  solution, 
etlav^r^tqs  ifésidus  b  phisiieurs  mprises.  On  neutraliserait  exac- 
teotôntfla  Uquide  par Jbbipbospb^te  de  chaux;  puis  la  liqueur 
itrée,  conpentrÊe  e^  siïop,  serai*  reprise-  par.  Fatcool  et  sou- 
misa  à  Uévaporation.  La  résultats  serait  infiniment  plus  exact, 
mais,  pourtant,  on  ne  pourrait  encore  le  regarder  <îomme  inat- 
taquable^' 

$0^  verrions  tout  à  l^heui^queHe  esila  méthode  employé» 
par.M.  Péiigûttpour  obtenir  d^srésuHate  précis,  en  utilisant  les  . 
propriétés  de  FakoM  ab^%, 

Qr.  KiMsai*^  >am;  if{p«inentaitoM.  -^  Vo^ci'  encore  un  de 
ces  moyens  inexacts  qui  ne  peuvent  fournir  tout<au  plus  que 
des;  à.  peu  près*  Si  le.  dis|illateur  peut  se^  contenter  de  ce  niode 
(i'«i^,  qui  oSko*  les.  p^u&.  grands  rapports  avec  sa  pratique 
journalière,  dont  il  partage  la  plupart  des^  avantages  et  des 
inaon¥.éni)ent&,  ilM^^'en.esA  pas  àitiâi  pour- le  fabricant* (de  sucre, 
qui  na  saurait  y  tirouvfi^  qu'une-  approximation. 

Kf.  ba  fermep^atioa  eal^un  moyen,  illusoire)  parce  qu'eite  agit 
aussi  bien,  suc  le.gJ^cosa  et^lesùcre-de  fruits  que  sur  le  sucre 
prismatique;  on  ne  peut  donc  rien^  conclure  des  résultats 
alqoolîques* ou  aulre^qu^elle  peut» donner,  puisqu'elle  n'éclaire 
99»  suc,  la^isoutcende- cfiA  résultats^ 

â^Q  y  a^^&fr-peu  dBNfbnqientatiotis  dana  l^queHes  il^  ne  se 
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produise  pas  une  notable  quantité  d'acide  lactique  ou  d'autres 
corps  dérivés,  aux  dépens  du  sucre,  sans  que  l'on  puisse  con^ 
stater  le  chiffre  de  la  perte  par  le  dégagement  d'acide  carbo- 
nique, puisqu'il  n'en  est  pas  mis  en  liberté  dans  ces  réactions 
secondaires,  et  notamment  dans  la  formation  de  l'acide  lac- 
tique. 

On  voit  que,  par  les  raisons  précédentes,  l'essai  des  matières 
saccharines,  par  voie  de  fermentation,  proposé  par  divers  chi- 
mistes et,  notamment*  par  M.  Pelouze,  est  tout  à  fait  inappli- 
cable à  la  sucrerie.  Il  faut  avouer  cependant  que  ce  procédé 
offre,  au  premier  abord,  un  côté  séduisant.  En  effet,  on  sait  que 
le  sucre  defruitsG^ff^O^^  se  dédouble  en  alcool  G*H*+2H0  et 
acide  carbonique  GO^,  par  l'acte  de  la  fermentation,  selon 
là  relation  :  n. 

Ci«Hi«0"  =  2(C*H*  +  2H0)  +         4C©« 
Sucre  de  fruits  alcool  acide  carbonique. 

Il  en  résulte  que  2250  parties  de  sucre  de  fruits  peuvent  pro- 
duire {théoriquement)  H50  parties  d'alcool  et  1100  parties 
d'acide  carbonique.  On  sait,  d'autre  part,  que  2250  parties  de 
sucre  de  fruits  répondent  à  2137,50  parties  de  sucre  de  canne 
ou  prismatique. 

On  pourrait,  si  le  procédé  était  exact,  doser  le  sucre,  soit 
par  son  produit  en  alcool,  soit-  par  l'acide  carbonique  dégagé, 
puisque  1450  parties  d'alcool  en  poids,  ou  4100  parties  d'acide 
carbonique,  répondent  à  2i  37,50  parties  def  sucre  de  canne. 

On  sait  encore  quel  est  le  rapport  du  poids  de  l'alcool  à  son 
volume,  puisque  le  litre  d'alcool  absolu  pèse802«%10  à +  15 
degrés  centigrades. 

Tout  cela  étant  posé,  on  peut  employer  à  volonté  deux  modes 
de  dosage,  celui  par  l'alcool  ou  celui  par  l'acide  carbonique, 
ainsi  que  nous  venons  de  le  dire. 

'  Il  serait  assez  curieux  de  mettre  sous  les  yeux  du  lecteur  les 
idées  bizarres  qui  ont  été  émises  à  ce  sujet;  mais  ces  détails  ne 
présenteraient,  sans  doute,  aucun  autre  intérêt,  et  nous  pen- 
sons qu'il  suffira  d'un  résumé  sommaire  pour  fixer  l'opinion 
qu'il  est  utile  de  s'en  faire. 

Notre  compatriote  Lavoisier  fut  le  premier  chimiste  qui 
découvrit  la  relation  pondérale  qui  existe  entre  le  sucre  et  les 
produits  de  la  fermentation;  le  premier  il  songea  à  appli- 


ESSAI  DES  MATIÈRES  SACCHARINES.  —  DOSAGES.  93 

quer  cette  relation  à  l'analyse  des  matières  saccharines,  et  nous 
avons  rappelé,  dans  un  autre  ouvrage  ^,  les  opinions  émises  1 

par  cet  homme  de  génie  :  ses  paroles  sont  d'une  netteté  et  d'une 
précision  remarquables...  «  La  fermentation,  dit-il,  peut  servir 
de  moyen  d'analyse  du  sucre  et,  en  général,  des  substances 
végétales  susceptibles  de  fermenter  :  en  considérant  ces  ma- 
tières mises  à  fermenter  et  le  résultat  comme  une  équation, 
et  en  supposant  successivement  chacun  des  éléments  de  cette 
équation  inconnu,  j'en  puis  tirer  une  valeur  et  rectifier  ainsi 
l'expérience  par  le  calcul  et  le  calcul  par  l'expérienceé  J'ai  sou- 
vent'profité  de  ce  moyen.  » 

Il  est  certain»  que  le  grand  chimiste  n'avait  en  vue  que  le 
sucre  en  général,  dans  cette  proposition  remarquable.  Son 
langage  eût  été  plus  rigoureux  encore,  s'il  l'avait  appliqué  à 
une  espèce  particulière  de  sucre.  C'est  ce  que  ne  semblent  pas 
avoir  compris  ceux  qui  ont  vouhi  appliquer  ta  réaction  qu'il 
avait  indiquée. 

Ainsi,  M.  Pelouze  donne  le  chiffre  dp  50,9  d'alcool  absolu, 
comme  représentant  1 00  parties  de  sucre  pur.  Brande  propose 

le  nombre     '  ;  Siemens^adopte  la  relation  98  :  ni  =  -Tjrjr, 

et  M.  Balling,  dont  les  travaux  sont  fort  goûtés  dans  les 
pays  allemands ,  se  rapproche  de  M.  Pelouze  par  le  rapport 

400  * 

Sans  nous  préoccuper  outre  mesure  des  dires  de  M.  Pasteur, 
que  nous  croyons  fort  hasardés  et  qui  nous  semblent  sous  la 
dépendance  d'observations  erronées,  sans  admettre  comme 
rigoureuse  et  constante  la  production  de  la  glycérine,  de 
l'acide  succinique,  etc.,  nous  sommes  obligé  de  reconnaître 
que  l'effet  réel  de  la  fermentation  est  rarement  conforme  aux 
données  numériques  de  la  théorie,  et  qu'il  y  a  là  une  première 
cause  d'erreur  dont  nous  avons  déjà  dit  un  mot.  En  outre,  les 
relations  indiquées  ne  se  rapportent  pas  au  sucre  prismatique^ 
mais  bien  au  sucre  incristallisable  C"H*0*-j-3H0. 

2250  parties  de  ce  sucre  donnant  11 50  parties  d'alcool,  le 
tout  calculé  en  poids,  100  poids  de  sucre  incristallisable  répon- 

t.  Guide  théorique    et  pratique  du  fabricant  d\dcooh  et  du  distillateur, 
l*'  volume,  page  248. 
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dent  à  51,11*^  d'alcool  |Wirs  théorrqfûtemeriti  Gte  chiffre;  qui  êàt 
celui  de  M.  R^llingi  né  peut  s'appliquer  aU  sùcrè  priàïttatï(|tfé; 
puisque  ia  fofmute  de  celui-ci  (H"iP0^+2H0)  rti^dhd  a 
l'équivalent  218T,5.  B  suit;de  là  que  i  00  ^krttes  pbttdèpklëS  tfé 
sucre  ppisînatiquîe,  répondent  èt5^',8#  d'élcdôl  pur. 

Nou?  en  concluons  que  les  chiffres  doéAtâS  pltt'â  hiâ^àt  STcltlt 
erronés.  Le  plus  rapp^rochfé.  de  la  vérité  théùn^Sie  eàt  1^  Rapport 
de  Braiide,  et  le  moiïks  exact  est  celui  de  SitettièttS; 

Cette  confvision  etitre  le  sucre  prismatique  et  le  éùbré  dé 
fruits  est  ja  cause  d'erreurfe  fort  régrieUttbîës,  quî  se  retWttVéhi; 
dans  les  calculs  et  les  tables  qui  en  dérivent.  Quant  âtix  pré- 
cautions techniques: à  egaâplô^er  pour  là  trànsformâtibii  âlebo- 
iique  du  sucrô^  eUes  SKjtit  connues  de  ceux  de  nos  lecteur^  qui 
sont  familiarisés  avec  l'alcoolisation ^  lelles  cdfasistënt  à  em- 
ployer ûiiç  proportion  de  tèvûre  iàt^è  sufflisanté  pour  détruire 
tout  le  sucre,  et  l'opéPiation  doit  être  faite  à  uiiê  tiéttlt)érâturfe 
telle,  qu'on  n'ait  pas  à  craindre  d'arrêt.  On  doit  éviter  aVec  sdiii 
toutes  les  causes  de  déjjénéfjëàëeiicei  Voici,  du  reste,  la  marche 
k  suivre. 

Éhssa^ipdr  l^at^cbàt,^^  fbûv  (îô'àët*  le  sîicré  contenu  daiis  une 
matière  donnée,  celle-ci  étant  préalablement  diviâée  ou  dis- 
soute, on  l'introduit  avec  une  quantité  d'eau  suffisante  dans  un 
ilacôh,  ou  mieux,  un  ballon  à  fond  plat.  On  y  ajoute  un  excès 
de  levure  de  bière  fraîche,  lavée  et  pressée,  soit  4  à  5  pour  100 
du  liquide,  que  l'on  délaye  dans  le  ballon,  puis  on  expose  le 
tout  aune  température  moyenne  de -f- 20^  à +25°j  en  posant 
sur  l'ouverture  une  feuille  de  papier^  puis  une  petite  lame  de 
verre,  pour  prévenir  les  déperditions. 

Lorsque  là  fermentation  est  terminée,  le  liquide  filtré  est 
soumis  à  la  distillation  dans  un  petit  appareil  d'essai,  tel  que 
celui  de  J.  Salleron  ou  de  Gay-Lussac.  On  a  dû,  pendant  la  fer- 
menfatidn,  prendre  la.  précaution  de  couvrir  l'ouverture  du 
ballon  a  l'aide  d'une  petite  capsule  retournée,  ou  d'une  latae 
de  verre,  comme  nous  venons  de  \ë  dire,  afin  de  s'opposer, au- 
tant que  possible  aux  pertes  d'alcool  par  évapo'ration  ;  cette 
précaution  ne  paraîtra  pas  inutile  aux  personnes  habituées  à 
traiter  l'alcool,  et  qui  savent  combien  il  s'en  échappe  dans 
l'atmosphère,  sous  l'influence  d'une  température  même  peu 
élevée. 
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Supposons  qi»e  Fateo^aièt^  oentéski^  «iO€«éë  ^  *  é^rés 
alcooiiqiibe»  à  4*  15  degféâ  c^tigrades  pour  14)0  pitiifes  de 
liquide  fermenté  (ou  6  degrés  p^ur  le  tiers  recueilli  par  diètUla. 
tion)^  et  que  ce  liquide  provienoe  de  200  pairties  dè^  bellerft^e», 
p»r  exemple  :  il  va  nous  être  aisé  d^  i^voir^  par  le  eâlcui,  quelle 
est  la  quantité  correspondante  de  suorOi 

Soit  le  volume  d'alcool  recueilli  par  distillation  égale  à  -17-, 

ou  à  Oyû2  du  liquide  totale  ou^  par  6  décilitres^  égal  à  42  ma- 

lièiBes  de  lilre^ 
Soit  la  densité  de  Falcool  àr-f-IS"^  égale  h  80MO' 
Soit  encore  185,873  la  quantité  pondérale  du  suerede  diurne 

correspondant  à  100  parties  d'alcool  en  poids. 
Nous  trouverons  le  poids  de  Talcool  obtenu  en  multipliant  le 

volume  par  la  dèn3iré=0  ,Oi2X8Î2,10==9,6ââ2  en  centièmes; 

c'est-à-dire  que  400  parties  de  betteraves  fermentées  ont  £9^|;ii 

0  096^52 
'   J^    ,  ou  0,048126  de  letti-p^ids  eïi  alcoûl. 

Pour  connaître  le  poid»  correspondant  de  sucre  dé  canne,  il 
nous  suffira  d'établir  la  pvopoftio^n: 

fd6  :  i&s,ëU:  îi  (^,ért<2cf  :  *  =  d,08945, 

et  noua,  saurcms  <pi€  la-  betterave  essayée  renfermé  au  moins 
•  9^945"  pour  100  en-  suci*^  de  canncy  ou  V équivalent  eu  sucre  de 
fryit^  BU  autre  i 

L'eiftplication  que  nous  venons  de  donner  peut  entore  être 
simplifiée  et  ran^enée  à  une  forïnule  générale  : 

Soieïit  : 

V  le  volume  de  liquide  alcoolique  ret)ïemi  d'âés  l«f  Récipient  =  O^'^IO, 
G  bf  Oè^  aléboiî<^e  dfe  «è  pi^Nit  à  ^  1  S""  =  6», 
»  là  étinmé  âtVt^mA  aflbiola  :^  8&â^l4>;^ 

on  aura  : 

O^tO  X  6**  X  802,10  =  4^8120,  poids  de  Talcool  en  èèB^lméS, 

M12a    X    185,873    ,.    ^  .  ,.   ^  . 

«r-.T  •  -  MV'.  ■-•,--,  '-^^  SE  /^  pold8 do  Sucre  de  canne  en  centièmes. 

100  '^  ^       ;  / 

OU  8,945  également  en  centièmes.  ;     ;    .{it;:r?-.|,    •• 

Soit  pour  la  formule  à  suitrC'  : 

— '•  '   .^  ■ =  X,  poids  du  sucre  de  canne. 
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Il  est  évident  qu'en  suivant  cette  méthode  on  est  exposé  à  ne 
pas  avoir  la  proportion  réelle  du  sucre,  et  à  ne  trouver  qu'un 
résultat  très-différent  de  la  réalité,  par  les  raisons  que  nous 
avons  déduites  plus  haut.  Cette  observation  s'applique  égale- 
ment au  dosage  par  l'acide  carbonique,  et  l'on  doit  en  tenir 
compte  dans  l'appréciation. 

Dosage  par  t acide  carbonique.  —  On  peut  se  contenter  de 
tenir  compte  de  l'acide  carbonique  qui  se  dégage  pendant  la 
fermentation,  puisque  l'on  sait  que  2137,50  parties  de  sucre  de 
canne  fournissent  par  leur  décomposition  4100  parties  d'acide 
carbonique. 

La  proportion  : 

1100  :  2137,5  ::  loo  :  «  =  194,318, 

donne  194,318  parties  de  sucre  pour  quantité  correspondante 

de  100  parties  d'acide  carbonique. 

Soit  un  flacon  a  (fig.  3)  muni  d'unjbon 
bouchon,  à  l'aide  duquel  on  adapte  un  petit 
tube  b,  surmonté  d'un  autre  tube  c  plus  large 
et  effilé  en  pointe  capillaire  à  son  extrénaité 
supérieure  rf.  Le  tube  large  est  rempli  de  frag- 
ments de  chlorure  de  calcium  fondu,  pour  re- 
tenir l'humidité  et  ne  laisser  passer  que  l'acide* 
carbonique  sec,  et  l'on  a  soin  de  bien  adapter 
le  petit  tube  au  plus  large  par  un  bouchon  bien 
préparé.  Tout  l'appareil  est  pesé  et  l'on  note  le 
poids;  soit,  par  exemple,  ce  poids  égale  k 
420  grammes. 

Introduisons  dans  le  flacon,  après  avoir  ôté 
le  système  de  tubes,  1 0  grammes  de  levure  de 
bière  pressée  et  délayée  dans  200  grammes  du 
suc  à  essayer.  L'entonnoir  qui  a  servi  à,  l'in- 
troduction, et  la  capsule  dans  laquelle  la  le- 
vure a  été  délayée  sont  lavés  avec  1 00  grammes 
d'eau,  et  cette  eau  de  lavage  est  réunie  au  suc. 

On  renferme  alors  le  flacon  avec  le  système  de  tubes ,  et  l'on 

porte  le  tout  à  une  température  d'environ  4-20\ 
Le  mouvement  fermentatif  ne  tarde  pas  à  se  manifester  ;  il 

se  produit  de  l'alcool  qui  reste  en  dissolution  dans  la  liqueur, 


Fig.  3. 
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et  de  l'acide  carbonique,  plus  ou  moins  chargé  de  vapeur  d*eau, 
qui  se  dégage  à  travers  le  tube  desséchant,  rempli  de  chlorure 
de  calcium.  Ce  tube  retient  les  vapeurs  aqueuses,  et  ne  livre 
passage  qu'à  l'acide  carbonique. 

Lorsque  la  fermentation  est  terminée,  on  agite  le  flacon 
pour  faire  tomber  le  chapeau  qui  s'est  formé  à  la  surface  du 
liquide,  puis  on  soulève  un  instant  le  bouchon  pour  permet- 
tre la  rentrée  de  l'air.  On  peut  alors  abaisser  le  tube  effilé 
jusque  vers  le  niveau  de  la  liqueur,  et  aspirer  par  l'extrémité 
effilée  l'acide  carbonique  resté  dans  le  vase  ;  mais  il  est  préfé- 
rable de  placer  le  flacon  dans  l'eau  d'un  bain-marie,  et  de  l'y 
maintenir  pendant  quelques  instants  à  la  température  de  +35® 
0U+ W®.  On  aspire  alors  par  la  pointe  du  tube,  et  la  quantité 
de  gaz  restant  dans  la  liqueur  est  à  peu  près  insignifiante. 

L'appareil  est  pesé  de  nouveau,  et  la  diminution  de  poids 
qu'il  a  subie  correspond  à  l'acide  carbonique  dégagé. 

Ainsi,  l'appareil  pesait  420  grammes;  on  y  a  introduit 
200  grammes  de  suc  à  essayer,  10  grammes  de  levure  et  100 
grammes  d'eau  de  lavage,  ce  qui  a  porté  le  poids  total  à 
730  grammes.  On  constate  une  diminution  de  poids  de 
8  grammes.  La  proportion  suivante  donne  le  chiffre  de  sucre 
correspondant  : 

100  :   194^318   ::   s   :  :v  =  15,63544  ; 

en  sorte  que  200  grammes  du  suc  donné  contiennent  15,53544 
de  sucre  de  canne  ou  son  équivalent  en  un  autre  sucre  y  soit 
7,77672  pour  100. 

Outre  les  difficultés  et  les  causes  d'erreurs  que  nous  avons 
signalées,  le  procédé  qui  consiste  à  essayer  les  matières  sucrées 
par  voie  de  fermentation  offre  encore  un  notable  inconvénient 
par  le  temps  qu'il  exige.  Il  ne  peut  demander  moins  de  trois 
jours,  et  M.  Pelouze  lui-môme  exigeait  ytiinze  jours  de  fermen- 
tation pour  être  assuré  que  le  sucre  fût  détruit!  Malgré  son 
habileté  bien  connue,  ce  chimiste  augmentait  ainsi  les  causes 
présumables  d'erreur;  car,  en  admettant  même  que  tout  le 
sacre  renfermé  dans  la  matière  essayée  subît  la  fermentation 
alcoolique,  sans  dégénérescence  y  ce  qui  nous  paraît  fori  impro- 
bable, une  partie  de  l'alcool  formé  devait  nécessairement 
s'oxyder  et  passer  h  l'état  d'acide  acétique,  ce  qui  viciait  les 
résultats  obtenus.  Quoi  qu'il  en  soit,  partant  de  ce  fait  que 
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35  g,rammes  d^  ^uçre  pur,  bien  desséché  et  d^sous  idfins  ^0 
Çramu^es  d*eîi,u,  produisent  par  Ifi  fermentation  22,5  x:<en4iiftjir 
très  cubes  d'alcç.ç^  ,anhy,(j[r,e,  en  pré;5enc,e  de  la  lévûre  4e  bi^èce, 
M.Pelouze  s'est  servi  du  procéd^é  suivant.  Il  extrayait,  par  xnjffi 
pulpation  soignée  et  des  Javâ^es  f  éitiérés  suivis  de  pression, 
tQut  le  jus  contenu  ,(^ans  500  ^ran;i,iiies  de  bet^terav^ep;  le  liquide, 
njélangé  avec  ,un  p^eu  de  levure  pure,  était  soumis  ^  une  te^t- 
pérature  de  +  18<>  ou +20.  Au  bout  de  quinze  jours^  JLa  liqueui» 
était  distillée'  dans  l'appareil  d'essai. de  G^iy-Lussac,  e|t  J/e 
volume  alCipolique  conduisait  au  chiffre  du  sucre,  psgr  le  calci^l 
«.  .        ^0,9 

du    coefficient    -rrrr-. 

lUU 

C'est  par  ce  procédé  que  M.  Pelouze  a  constaté  que  la  bet- 
terave renferme  une  quantité  de  sucre  beaucoup  plus  considé- 
rable que  celle  obtenue  en  fabrique,  et  cependant  cette  mé- 
thode ne  pouvait  lui  donner,  dans  tous  les  cas,  que  des  résul- 
tats éloignés  de  la  vérité,  tant  à  raison  des  pertes  inévitables 
que  de  la  présence  des  sucres  différents  du  prismatique. 

Le  lecteur  ne  nous  saura  pas  mauvais  gré,  pensons-nous,  si 
nous  ne  perdons  pas  son  temps  et  le  nôtre  à  rapporter  la  manière 
de  faire,  le  mode  d'opérer  spécial  de  chacun  des  nombreux  chi- 
mistes qui  se  sont  occupés  de  l'essai  des  sucres  par  fermenta- 
tion. Peu  nous  importent,  en  effet,  les  précautions  minutieuses 
des  uns,  les  recommandations  puériles  des  autres,  les  calculs 
et  les  coefficients  de  la  plupart,  dès  que  nous  savons  que  la 
méthode  est  mauvaise  et  qu'elle  pèche  par  la  base.  Or,  il  n'est 
personne  qui  puisse  affirmer  comme  exacts  les  résultats  d'wie 
fermentation,  en  tant  que  terme  de  la  mesure  du  sucre,  en  raison 
des  faits  signalés  plus  haut.  Il  faudrait,  pour  cela,  pouvoir 
affirmer  :  1**  qu'il  n'y  a  dans  la  matière  essayée  que  du  sucre; 
2oque  tout  ce  sucre  est  détruit;  3»  qu'il  ne  s'est  produit  aucune 
dégénérescence  en  dehors  de  la  transformation  alcoolique.  Et 
même,  avec  tout  cela,  l'essai  par  voie  fermentative  fût-il  rigou- 
reux, on  ne  pourrait  encore  rien  en  conclure  par  rapport  au 
sucre  prismatique  ou  sucre  de  canne,  au  sujet  duquel  la  pro- 
duction de  l'alcool  ne  préjuge  absolument  rien.  On  serait  assuré 
de  la  présence  d'un  sucre  fermentescible  dans  une  proportion 
donnée,  mais  il  serait  impossible  d'en  tirer  aucune  conséquence 
pratique  en  sucrerie. 

Un  écrivain  spécial  allemand,  M.  Walkhoff,  qui  a  publié 
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ua  ouvrage  sur  la  fabrication  da  sucre  de  betterave,  tout  en 
adoptait  des  conclusions  semblables  aux  nôtres,  émet  uneopi^ 
ilion  que  nous  devons  signaler. 

€  £n  tout  cas,  diMl,  il  reste  acquis  ce  fait  digne  de  remar^ 
que,  qu'un  jus  de  betterave,  dont  la  femientation  se  produit 
rapidement  et  complètement,  peut,  de  même,  être  ordinaire- 
ment d'un  travail  facile  en  fabrique;  mais  les  jus  qui  subissent 
une  moindre  atténuation  présentent  une  difficulté  plus  ou 
moins  grande  dans  le  travail  de  l'usine  :  ainsi,  par  l'essai  de  la 
fermentation  en  petit,  on  obtiendra  une  appréciation,  à  priori, 
sur  la  valeur  des  jus  et  la  possibilité  d'en  extraire  le  Stte9^^  » 

Cette  manière  de  voir,  assez  nettement  formulée,  nous  parait 
être  complètement  hypothétique,  et  nous  ne .  voyons  pas  bien 
les  faits  sur  lesquels  elle  peut  reposer.  Le  contraire  semblerait 
plus  logique.  En  effet,  de  ce  qu'un  jus  soit  réAractàire  à  l'action 
du  ferment,  dans  une  certaine  mesure,  il  résulte  une  plus 
grande  inaltérabilité,  ce  qui  n'a  pas  besoin  de  démonstration. 
D'autre  part,  nous  pourrons  apprécier  plus  loin  quelles  sont 
les  causes  réelles  qui  rendent  le  travail  difficile  et  nous  verrons 
que  le  retard  de  la  fermentation  et  une  moindre  atténuation  des 
jus  fermentes  ne  peuvent  provenir  que  de  la  présence  des  sels 
alcalins.  Sous  ce  rapport,  l'opinion  de  M.  WalÛioff  aurait  acquis 
une  certaine  yaleur,  si  la  cause  du  fait  ne  lui  avait  échappé. 

D.  Essai  par  élimluatton.  -^Procédé  ancUytique  de  M. 
Péligot,  — L'industrie  sucrière  doit  à  M.  Péligot  des  recherches 
consciencieuses,  dont  plusieurs  ont  profité,  soit  dans  leurs 
écrits,  soit  dans  la  pratique.  Nous  résumons  ici,  dans  l'intérêt 
du  fabricant,  le  mode  d'analyse  de  la  betterave  indiqué  par  ce 
savant. 

On  pèse  avec  soin  25  ou  30  grammes  de  betterave  coupée  en 
tranches  minces,  que  l'on  a  prises  entre  la  partie  extérieure  de 
la  racine  et  le  centre  médullaire,  et  l'on  fait  sécher  cette  matière 

1.  Waîkhoff,  Hûbemuckerfabrikatioriy  3*  384  :  «  Iinmerhin  bleibt  die 
Thatsachebemerkenswerth,  dass  ein  RûbeHsaft,  dessen  Gsihrung  schnell  und 
voïlsUlndig  verlâuft,  gewtthnlich  auch  leicht  in  der  Fabrik  verarbeitet  werdén 
kann,  w&hrend  Safte,  die  eine  geringere  Atténuation  zeigen ,  bei  ihrer 
Verarbeitung  in  den  Fabriken  mehr  oder  weniger  Sehwierigkeiten  zeigen, 
80  dass  mitteist  der  G&hrungsversuche  im  Kieinen  a  priori  ein  Urtheil 
gewonnen  wird  (iber  den  Werth  der  Ssifte  und  die  MOglichkeit  der  ZuckeV- 
gewinnuDg  daraus.  » 
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placée  dans  une  soucoupe  ou  une  capsule  de  porcelaine,  sur 
un  bain  de  sable,  ou  à  Tétuve,  à  une  température  de  +  100*. 

La  dessiccation  est  suffisante  lorsque  le  résidu  est  cassant, 
pulvérisable,  et  qu'il  ne  perd  plus  rien  de  son  poids  par  une 
dessiccation  plus  longtemps  prolongée. 

En  pesant  le  résidu  sec,  qui  représente  les  matières  solides 
de  la  racine,  on  obtient  immédiatement,  par  différence,  la  pro- 
portion d'eau  contenue  dans  la  betterave. 
:  M.  Péligot  conseille  ensuite  de  traiter  le  résidu  sec,  dûment 
réduit  en  poudre,  par  de  l'alcool  à  0,830  de  densité  (SO^-QO**). 
Ce  traitement  consiste  à  faire  bouillir  à  plusieurs  reprises,  dans 
l'alcool,  la  matière  fineaient  pulvérisée,  afin  de  dissoudre  tout 
le  ^cre.  En  faisant  sécher  le  résidu  insoluble  dans  l'alcool,  on 
obtient,  par  une  simple  soustraction,  le  poids  du  si^cre,  que 
Ton  pourrait 'également  isoler  en  faisant  évaporer  l'alcool  au 
bain-marie. 

Le  résidu,  inattaquable  par  l'alcool,  est  soumis  à  l'action  de 
l'eau  bouillante,  qui  dissout  l'albumine  et  plusieurs  sels.  La 
partie  non  dissoute,  séchée,  représente  le  ligneux,  et  l'on  ob- 
tient la  quantité  d'albumine,  etc.,  par  différence. 

Ce  |)rocédé  est  très-simple  et  suffisamment  exact  pour  don- 
ner au  fabricant  toutes  les  garanties  désirables  :  à  ce  propos, 
M.  Péligot  blâme,  avec  raison,  la  méthode  d'essai  par  la  fer- 
mentation alcoolique.  Cette  méthode  ne  peut  convenir,  en  effet, 
qu'aux  distillateurs,  et^elle  n'est  pas  le  fait  des  fabricants  de 
sucre,  pour  lesquels  elle  ne  prouve  absolument  rien  que  la  pré- 
sence d'un  sucre,  sans  qu'on  puisse  rien  en  déduire,  quant  à  la 
nature  et  à  la  quantité  pondérale.  «  La  fermentation  alcoolique, 
dit  M.  Péligot,  est  une  opération  trop  capricieuse,  trop  incom- 
plète, pour  qu'on  puisse  se  fier  aux  résultats  qu'elle  fournit 
comme  moyen  de  doser  le  sucre  contenu  dans  une  liqueur  quel- 
conque... En  employant  même  du  sucre  pur,  de  l'eau  et  du  fer- 
ment bien  préparé,  on  obtient  des  quantités  d'alcool  et  d'acide 
fort  éloignées  des  données  théoriques  et,  en  outre,  très-variables 
pour  un  même  poids  de  sucre.  » 

Nous  avons  déjà  dit  tout  à  l'heure  ce  que  nous  pensions  à 
cet  égard  et  nous  partageons  entièrement  cette  opinion  quant  à 
l'emploi  de  la  fermentation  comme  moyen  d'essai  des  sucres    ' 
en  sucrerie,  bien  qu'il  n'en  soit  pas  de  même  pour  le  distilla- 
teur, auquel  la  fermentation  fournit  le  moyeii  d'essai  pratique 
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le  plus  concluant.  La  méthode  qui  précède  est  d'une  grande 
simplicité  :  «  Elle  est  telle  que  des  personnes  étrangères  aux 
connaissances  chimiques  peuvent  l'employer  et  obtenir,  à  son 
aide,  des  résultats  exacti^.  Il  suffit,  en  effet,  pour  la  mettre  en 
pratique,  d'avoir  à  sa  disposition  une  balance,  un  bain  de  sabU 
ou  une  étuve,  de  l'alcool  et  de  l'eau.  Il  serait  bien  à  désirer, 
dans  l'intérêt  de  l'industrie  sucrière,  qu'au  commencement  de 
chaque  campagne  le  fabricant  de  sucre  déterminât  la  composi- 
tion de  la  matière  première,  sur  laquelle  est  fondée  la  prospé- 
rité future  de  son  établissement.  La  densité  du  jus  ne  suffit  pas, 
en  effet,  pour  fixer  le  rendement  possible,  bien  que  la  percep- 
tion du  nouvel  impôt  sur  le  sucre  indigène  soit,  en  partie  du 
moins,  basée  sur  cette  densité;  on  sait  que  les  sels  minéraux 
solubles,  et  particulièrement  le  nitre,  peuvent  non-seulement 
l'augmenter,  mais  encore  exercer  une  influence  des  plus  perni- 
cieuses sur  le  sucre  réel  que  contient  la  betterave,  n  (Péligot). 
Ajoutons  qu'elle  peut  s'appliquer  à  toutes  les  substances  sac- 
charifères.  .         . 

Malgré  la  simplicité  de  cette  méthode,  on  peut  lui  reprocher 
de  donner  un  résultat  trop  élevé,  puisqu'on  dissout  par  l'alcool 
une  partie  notable  des  sels  qui  accompagnent  Je  sucre.  Pour 
être  complète,  la  marche  indiquée  par  M.  Péligot  devrait  com- 
prendre le  lavage,  par  Y  alcool  absolu,  du  résidu  de  l'évaporation 
de  la  solution  hydro-alcoolique,  comme  nous  l'avons  conseillé 
en  4861. 

Nous  résumons  maintenant  en  peu  de  mots  les  principes  qui 
doivent  guider  le  fabricant  dans  cette  opération  délicate  de  l'essai 
des  matières  saccharifères. 

l**  La  dessiccation  serait  un  bon  moyen,  utile,  rapide  et  éco- 
nomique, si  Ton  pouvait  compter  sur  l'uniformité  de  composi- 
tion des  végétaux  saccharifères;  malheureusement  il  ne  peut 
en  être  ainsi,  les  parties  végétales  solides  autres  que  le  sucre 
étant  soumises  à  des  variation^  nombreuses,  dépendant  de 
causes  multiples. 

2*  L'évaporation  des  jus  obtenus  par  rapation,  expression, 
lavage,  ne  peut  donner  de  bons  résultats  que  si  l'on  fait  subir 
la  défécation  à  ces  jus,  et  si  l'on  combine  ce  procédé  à  celui  par 
ilimination,  décrit  précédemment.  Nous  y  reviendrons  dans  un 
instant. 
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>  La  fermentation  ne  donne  au  fabricant  de  nunre  criêtaltisé 
aucun  renseignement  sur  lequel  il  puisse  compter. 

i^  lléliminationy  ou  plutôt  l'extractioR  de  la  matière  sncréo 
par  l'alcool  aqueux^  après  dessiccation  préalable,  constitue  unci 
bonne  méthode. 

.  C'est  à  elle  qu'on  doit,  avoir  recours^  en  la  modifiant  toute^ 
fois  dans  le  sens  mentionné* 

Voici  comment  nous  avons  complété  ceprocédé>  de  deux^ma^- 
nières  différentes,  qui  nous  ont  donné  toutes  deux  de  bons  résul** 
tats  dans  des  circonstances  très-diverses. 

Premier  procédé.  —  Une  plante  saccharifiable  étant  donnée,, 
il  convient  de  peser  une  quantité  suffisante  pour  obtenir  un  poids 
d^  sucre  appréciable.  Prenons  donc,  par  exemple,  ëOdgrafiunes- 
debetterave,  que  nous  divisons  par  la  râpe  à  l'état  le  plusténu 
poiaible.  La  piulpe,  soumise  à  l'action  d'une  petite  presse^  est 
ewiite  triturée  a\ec  soin  dans  un  mortier,  puis  imbibée  d'eau 
et  pressée  à  trois  ou  quatre  reprises.  Les  jus  réunis  sont  addi* 
tîonnés.  d'un  millième  de  chaux  en  lait,  puis  on  les  filtre.  La 
liqueur  filtrée  est  traitée  par  une  solution  de  sous-acétatei  dé 
plomb  jusqu'à)  ce  qu'il  ne:  se  forme  plus  de  précipité.  On  filtre  et 
1^  évapore  jusqu'à  15®  ou  18^6  au  bain-marie.  On  élimine 
alors»  toute  trace  de  plomb,  en  versant  une  dissolution  d'acîds^ 
sjttlfhydrique  ou  de  sulfhydrate  d'ammoniaquie<lansia  liqueur; 
que  l'on  filtre  et  que  l'on  concentre  jusqu'à  25*  ou  28®  Bj  On. 
filt|)e  une  dernière  fois,  et  le  sirop  évaporé  à  sicdté,  à  la  plus 
basse  température  possible,  est  traité  à  épuisement  par  ra/«oo£ 
absolu,  La  portion  insoluble  dans  cet  agent  représente  le  sueM 
cristallisable.  On  en  prend  le  poids  après  dessiccation.  Le  pro- 
cédé est  assez  long  et  minutieux. 

Oeuanème  procédé.  — Après  avoir  obtenu  là  dièsolufîoffdè 
sucre  dans  l'alcool  par  le  procédé  de  M.  Péligot,  on  Fëvaporcî 
siccité,  et  on  la  traite  par  l'alcool  absolu,  comme  il'  tient  d'fiftv 
dit. 

€!esl  la  moy^  le  plus  sûv  etle  {dus  eipéditif  de  se  reiïdre 
umoempte  sérieux  de  la. valeur  réelle  dels nuitièwessayéQ^ 

i'«B»plûideraleool  absolu  a  poun  bist  de  (tissoudim^le^'jsri^^ 
les  matiènesi  oolorantes,  les  matièna«gvassQs^  elei,  qm  e^moan^ 
pagnent  le  sucre  cristallisable  sur  lequel  l'alcool  est  sans  actioB^ 
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Ajoutons  que  cet  emploi  de  ralcool  absolu  a  été  adopté  par  la 
Commission  anglaise  chargée  d'étudier  la  question  dtf  sucre  rfè 
betterave,  et  que  le  procédé  préféré  par  cette  Commission  est  Ce- 
lui que  nous  venons  de  retracer,  lequel  est,  à  très-peu  pi^{*s, 
celui  que  nous  avions  fait  connaître  en  4861. 


E.  —  Bssatpar  In  efUeimétfi^le.  —  M.  Péligot  a  posé  les 
bases  d'un  autre  procédé'  que  nous  décrirons  sommairement, 
après  en  avoir  exposé  les  principeà  techniques.  Etant  admise  la 
propriété  du  sucre  prismatique  de  dissoudre  la  chaux  et  de  for- 
mer avec  elle  un  sucrale,  il  semble  logique  de  doser  le  sucre 
parla  proportion  de  chaux  dissoute.  Si  nous  reconnaissons  avec 
les  chimistes  que  1000  parties  d'eaù  dissolvent  1  partie  de  chaux 
hydratée  CalO.HO,et  quî'u!n  équivalent  de  sucre  prismatique  dis- 
solve un  équivalent  de  la  ûiême^  chaux,  soit  2137,5  de  sucré 
potor462,6  de  chaux  hydratée,  nous  arriverons  aux  conclusions 
suivaàtes  : 

l^  Dans  un  liquide  donné,  saturé  de  chaux,  il  y  a  environ 
VIOOO  de  chaux  libre  4/725. 

2®  A  côté  de  cette  chaux  libre,  il  y  a  462,5  de  chaux  combi- 
née pour  21 37,5  de  sucre. 

Si  nous  supposons  100  grammes  de  liquide  et  que,  par  u^i 
essai  de  dosage,  nous  trouvions  que  la  liqueur  renferme  5,1 0  de 

chaux  dissoute,  nous  pourrons  en  déduire  qu'elle  contient  rjrrr 

=  0«',10  de  chaux  libre  et  5,10  —  0,10  =  5,0  de  chaux  com- 

binée.  La  résolution  de  l'équation -7-=2^  =-L.  nous  donàtefti 

^  2137,5        X 

23,10  pour  le  chiffre  de  sucre  correspondant. 

ôfcant  au  dosage  de  là  chaux,  il  est  d'une  simplicité  eiïrêmte 
et  consiste  dans  un  essai  volumétrique  On  prépare  une  sôltlâoÏÏ 
tftfcide  sulfurique  dans  l'feau  distillée,  telle  que  chiaqué  centi- 
DlftWér  cube  renferme  un  poids  dôttttë  d^a'élde  monbfiydVaté 
80».HO.  Cette  préparation  se  fait  tr'èS-aiséSnîèïit.  Onniésùre''506 
nm  grammes  dVau  distillée,  et  Voti  f  aj^ôuté  10  gfàmtotes 
*Wide»ëtl{feriqùépùT^:  Oîinîéïâfagé  lé  tout  ët'ôïi  côttipïéte  éM- 
têSm,  le  vëiiime^d'uh  litre'  ôtf  10Ô0'  cefitiDÏèlres  cuftéë.'Otféâîf, 
dfe  \m;  que  chaque  ceîitiiiièt^é'  cuï)é'  de'  léP  liqûeui*'  condéiti 
4  ttJâtJgrinfîiië  (TaciÔe  àùlfuriqilë  môïiohydi^àï^.  Cbm'iUêle  ctlffi^é 
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612  gr.  50  de  cet  acide  concentré  est  l'équivalent  de  462,5  de 
chaux  hydratée,  i  centimètre  cube  de  la  liqueur  répond  à 
0  gr.  007551  de  chaux  (GaO.  HO),  soit  à  0,034768  de  sucre 
cristallisable. 

Ce  qui  précède  étant  bien  établi,  voici  comment  on  procède.  La 
liqueur  à  examiner  est  portée  à  la  température  de-|-70<'  à+80®; 
puis  on  y  ajoute  du  lait  de  chaux  eh  excè3,  c'est-à-dire  jusqu'à 
ce  que  la  proportion  ajoutée  soit  notablement  supérieure  à  celle 
qui  serait  nécessaire  pour  saturer  le  sucre.  On  filtre  et  Ton  asoin 
de  laver  à  plusieursrepriseslerésidu  resté  sur  le  filtre.  On  prend 
le  volume  des  liquides  réunis.  Soit  ce  volume  égal  à  0  lit.  300, 
par  exemple,  et  provenant  de  1 50  grammes  de  matière  pre- 
mière. On  prend,  de  ce  liquide,  20  centimètres  cubes,  que  l'on 
colore  en  bleu  par  quelques  gouttes  de  teinture  de  tournesol.  On  a. 
versé  de  la  liqueur  acide  dans^une  pipette  graduée,  et  l'on  ajoute 
de  cette  liqueur,  goutte  à  goutte  et  en  agitant,  jusqu'au  mo-' 
ment  où  la  couleur  bleue  du  liquide  essayé  vire  franchement  au 
rouge.  On  lit  alors  le  nombre  de  centimètres  cubes  de  liqueur 
acide  qui  ont  été.employés.  Soit  ce  nombre  égal  à  6  cent,  cubes 
8  dixièmes,  représentant,  en  chaux  hydratée, 

0,007551  X  6,8  =  0,0513468. 

On  en  conclut  que  les  300  cent,  cubes  de  la  liqueur  totale  ren- 
ferment 15  fois  plus  de  chaux  ou  0,051 34©8  X  15= 0,770202. 

De  ce  nombre  il  faut  déduire      ^  =  0,3  pour  la  chaux  libre. 

Le  reste  0,470202  correspond  à  2,173095  de  sucre  selon  la 
relation  : 

462,6  :  2137,5  ::   0,470202   :  X  =  2,173095. 

en  sorte  que  les  1 60  gr.  de  matière  essayée  contiendraient  4 ,4487 
de  sucre  0/0.  , 

Malgré  tout  ce  que  l'on  a  pu  dire  sur  ce  procédé,  et  bien  que 
nous  professions  une  estime  toute  particulière  pour  les  travaux 
de  M.  Péligot,  nous  ne  pouvons  accorder  la  moindre  confiance 
à  un  dosage  du  sucre  bai^é  sur  l'appréciation  de  la  quantité  de 
chaux  dissoute  dans  un  jus.  Nous  savons  que  plusieurs  chi- 
mistes allemands  ont  exagéré  l'importance  de  cette  méthode; 
mais,  outre  que  cela  ne  prouve  pas  grand'chose,  puisque  les 
erreurs  sont  communes  dans  tous  les  pays  du  monde,  il  ne  con- 


ESSAI  DES  MATIÈRES  SACCHARINES.  —  DOSAOES.  i05 

vient  pas  de  se  laisser  entraînera  laremorque  des  théories,  sans 
avoir,  au  moins,  cherché  à  les  apprécier.  Or,  M.  Péligot  lui- 
même  ne  semble  pas  avoir  considéré  la  méthode  calcimétrique 
comme  sérieuse,  puisqu'il  a  donné  la  préférence  à  la  méthode 
par  élimination  dans  ses  recherches.Yoici,  d'ailleurs,  les  raisons 
sur  lesquelles  nous  nous  appuyons  pour  repousser  l'emploi  de 
ce  procédé  de  dosage  du  sucre  par  l'évaluation  de  la  chaux. 

<•  La  teneur  d'un  liquide  en  chaux  ne  pourrait  être  un  indice 
de  la  proportion  du  sucre  que  s^il  n'existait,  dans  la  liqueur, 
aucune  autre  substance  que  le  sucre  qui  fût  susceptible  de 
s'unir  à  la  chaux. 

Il  n'en  est  pas  ainsi,  car  les  plantes  contiennent  des  corps 
très-nombreux  avec  lesquels  la  chaux  peut  former  des  combi- 
naisons solubles,  soit  par  copulation  directe,  soit  par  voie  de 
double  décomposition. 

S®  Il  faudrait,  en  outre,  que  le  sucre  ne  formât  avec  la  chaux 
qu'une  seule  combinaison,  bien  définie.  Or,  nous  savons  que 
rien  n'est  moins  net  que  cette  réaction  et,  peut-être,  en  dehors 
des  sucrâtes  monobasique  et  sesquibasique  de  chaux,  existe-t-il 
d'autres  combinaisons,  fort  nombreuses,  de  sucre  et  de  chaux. 
La  chaux  se  dissout  dans  le  sucre  et  dans  le  sucrate  de  chaux 
en  proportions  diverses,  qui  sont  sous  la  dépendance  de  la 
densité  du  jus,  de  sa  richesse  en  sucre,  de  la  température  à 
laquelle  on  opère,  de  la  quantité  de  chaux  employée,  etc.  Rien 
donc  n'est  moins  stable  et  moins  fixe  que  la  base  de  ce  pro- 
cédé. 

30  Nous  ne  croyons  même  pas  que  la  méthode  dont  nous 
venons  de  parler,  soit  un  bon  moyen  de  reconnaître  la  chaux 
eiistante  dans  les  jus...  Tout  se  borne  à  une  question  de  satu- 
iration.  Or,  il  ne  faut  pas  oublier  que  l'actiQU  de  la  chaux  met 
en  liberté  la  potasse  et  la  soude  qui  existent  en  combinaison 
dans  les  jus,  sous  certaines  formes  salines.  Il  en  résulte  forcé- 
ment que  l'on  emploiera,  pour  la  neutralisation,  une  propor- 
tion d'acide  supérieure  h  celle  qu'exigerait  la  chaux  seule  et 
que  les  chifires  déduits  seront  trop  élevés. 

Le  lecteur  comprendra  que  notre  rôle  n'étant  pas  d'enregis- 
trer seulement  les  idées  des  chimistes  sur  la  sucrerie,  mais 
encore  et  surtout  d'en  rechercher  la  valeur,  nous  sommes  obligé 
de  formuler  nettement  ce  que  nous  croyons  être  la  vérité  à 
l'égard  de  ces  idées.  Ici»  nous  devons  déclarer  que  nous  consi- 
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dérons  la  méthode  calcimétrique  comme  inadmissible,  et  que 
nous  la  regardons  même  comme  plus  inexacte  que  Fessai  par 
fermentation  alcoolique. 

I  IL -^  densihétHib  APîPtiiQtJÉB  a  l'appréciation  dëi^  jus  s^dcrés: 

Parmi  les  moyens  empiriques  employés  pour  reconnaître  la 
valeur  approximative  d'un  jus  sucré  ou  d'un  vesou,  il  faut 
compter  en  première  ligne  la  vérification  de  la  densité.  Nous . 
ne  prétendons  pas  dire  par  là  que  ce  moyen  soit  un  guide 
infaillible  dans  l'appréciation  des  liqueurs  sucrées,  car,  au  con- 
traire, nous  le  regardons  comme  susceptible  de  fournir  tout 
au  plus  une  première  donnée,  exagérée  et  fausse  le  pîlus  sou- 
vent; mais  il  est  d'un  usage  tellement  fréquent  et  général, 
malgré  son  imperfection,  que  nous  ne  pouvons  nous  dispen- 
ser d'indiquer  les  principaux  faits  relatifs  à  la  densité,  afin  de 
compléter,  par  ces  notions  y  l'étude  générale  de  l'essai  des 
matières  saccharines. 

La  densité  ou  pesanteur  spécifique  d'un  corps  étant  le  rap- 
port qui  existe  entre  sa  masse  et  son  volume,  on  conçoit  qù^un 
corps  est  d'autant  plus  dense  qu'il  renferme  plus  de  matière 
sous  le  même  volume,  en  sorte  que,  si  Ton  adopte  pour  étalon 
un  volume  donné,  la  masse  de  ce  volume,  ou  son  poids,  expriy- 
mera  la-  densité  du  corps  à  étudier.  On  a  pris  en  France  le 
centimètre  cube  pour  unité  de  volume  ei  le  poids  d'un  centi^ 
mètre  cube  d'eau,  ou  sa  densité,  sert  de  terme  de  comparaison 
pour  tous  les  liquides  et  les  solides.  La  densité  de  l'air  sert*  de 
mesure  à  celle  des  gaz.  On  ramène  ordinairement  l'unité-  de 
volume  au  litre,  ou  à  4000  centimètrei^  cubes,  dans  les  circob^ 
stances  habituelles  de  la  pratique. 

En  général,  à  volume  égal^  les  densités'  de-  deux  corps  d^dnds^ 
sont  ^proportionnelles  à  leurs  poids  et,«  à  poids  égal ,-  Iq&'  àtftt^ 
sites  sont  en  raison  inverse  des  volumes. 

On  sait  encore  qu'un  corps  solide  s'enfoncfe  dansxm'  liquidé^ 
-jusqu'à  ce  qu'il  y  ait  égalité  entrte  son  poids  et  celufî  dû  liqiiMfô" 
déplacé;  par  conséquent,  plus  le  liquide  sera  cï^se,  plus  il  adra 
de  masse  sous  un  volume  donné,  et  moins  un  solide  d^uiypc^MV 
émettant  pourra  s'y  enfoncer.  Rédproquement,  moins  le  liqf^rtée 
sèr^"^  ésnse,  moins  il  aura  de  masse  sous  1«^  niême  volttffîë,  et 
pius  un  solide  à  poids  constant  s'y  enfottfcera,.  pui^^^tf  il  déWa 
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déplacer  un  volume  plus  considérable  pour  faire  équilibre  à 

son  poids. 
C'est  sur  les  principes  que  nous  venons  de  rappeler  qu'est 

basée  la  construction  des  aréomètres.  Ce  sont  de  petits  flotteurs 

à  volume  constant  et  à  poids  variable,  ou  à  volume  variable  et 

à  poids  constant,  que  l'on  plonge  dans  les  liquides  dont  on 
veut  observer  la  densité.  Nous  ne  parlerons  que  de 
ces  derniers,  les  seuls  qui  soient  util^fs-  au  fatbrîcant 
de  sucre. 

Les  aréomètres  k  poids  constant  sX)nt  defs'tulxçfi^  de 
verre  (fig.  4) ,  lestés  en  bas  par  du  Bttercure  m  dû 
plomb,  renflés  au-dessus'  dn^  lest  et  surmontés  d'une 
tige  cylindrique  dont  le  diamètre  externe  est  aussi 
Bien  calibré  que  possible.  Gettè  tige  est  creuse  etre^ 
çoit  une  petite  bande  de  papier  collée  qui  indiqtfela 
graduation  de  l'appareih 

D'après  ce  que  nous  avons  dit  tout  à^  l'heute,  on 
comprend  que  ces  întstrumenlsv  plongés  dan»  deS' li- 
quides de  densité  différente,  s'*y  enfoncent  pitts  ou 
m<oins  et  donnent  ainsi  d^sindieiations' qui' permettent 
d'e»  apprécier  la  pesanleur  spécifique.  Ils  enfonéisnt 
d'autant  moins  que  le  liquide*  est'plus  denisey  et  (5e 
pri&eipe  est  la  base  dei  letsr  g^aiottiaitianv 

Si  l'on  prend  pour  poin*  de»dépai^>iittliqtiide  de 
densité  moyenne,  l'eau,  par  exemple,  on  pourra 
écrire  (^  ou  iOGO®  au  point  d'affleurement;  au-des- 
sous» de  ce  point  de  repère  seront  marquées  des  divi* 
sionS'Centésimales  ou  autres»,' rêpondan*  aux  dBnsiUés 
^.  des  liquides  ptos  denseS'  que  l'eaw,  et  au-déssns», 

*'  '      des  degrés  .relatifs  aux  liquides  moins  denses  ou 

plus  légers.  On  pourra  construire  d'après  l'expérience  une<  table 

pkiiim  moins  élendue,  analogue  à  la  suivante  : 

fable  des  densités  de  diver^^  corps, 

rtxhex 7'à6'  (io»).' 

Cdi^'8  légers       r  Éiyfit*de  bois.,. fd^ 

otf  I  AlcOtyï 80f;i" 

(>  Téi^bentmner. v      fh&^ 
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Corps,  type       |   j^^^  ^^^^^^^^ ^qqq    (à  +  40). 

de  comparaison,    i  %     ■       / 

/  Solution  sucrée  à    1  pour  100.  1004 

Corps  lourds    ,  1  —  à  40  pour  100.  117T 

ou  /  Sirop  à  75  pour  100 1384,6 

plus  denses.        j  Acide  azotique 1522 

\  Acide  sulfurique ;.. .  1842 

En  se  rappelant  que  le  litre  ou  décimètre  cube  d'eau  (IO06 
centimètres  cubes)  pèse  1000  grammes  ou  i.  kilogramme,  on 
verra  immédiatement  quel  est  le  poids  ou  la  densité  relative 
d'une  solution  donnée  ou  d'un  liquide  essayé.  Il  sera  même 
facile  de  dresser  des  échelles  spéciales  pour  des  corps  donnés, 
en  partant  de  Veau  pure  pour  atteindre  le  maximum  ou  le  mi- 
nimum de  densité.  Ainsi  les  sirops  renfermant  75  p.  100  de 
sucre,  lorsqu'ils  ont  une  densité  de  1384,6,  il  sera  aisé  tle 
construire  une  table  dans  laquelle  chaque  centième  de  sucre 
correspondra  à  une  densité  déterminée.  Ceci  ne  s'applique  évi- 
demment qu'aux  aréomètres  qui  donnent  immédiatement  la 
densité  ou  le  poids  du  volume. 

Avant  de  décrire  les  principaux  instruments  dont  on  se  sert 
pour  apprécier  la  densité  des  dissolutions,  il  est  bon  de  dire 
un  mot  sur  une  méthode  dont  se  sert  dans  les  laboratoires  et 
qui  peut  rendre  quelques  services  lorsqu'on  n'a  pas  d'aréomètre 
à  sa  disposition.  Nous  voulons  parler  de  la  méthode  des  pesées 
directes. 

Puisque  la  densité  des  corps  n'est  autre  chose  que  le  poick 
d'un  volume  de  ces  corps,  comparé  au  poids  d'un  môme 
volume  du  corps  unité  qui  est  l'eau,  il  suffira,  pour  connaître  la 
densité  d'un  liquide,  d'en  peser  exactement  un  volume,  pourvu 
que  Ton  connaisse  le  poids  de  l'eau  contenue  sous  ce  même 
volume. 

Si  donc  on  prend  un  flacon  renfermant  exactement  100  cen^ 
timètres  cubes  d'eau,  ou  cent  grammes,  jusqu'à  un  point  d'af- 
fleurement donné,  et  le  poids  du  flacon  rempli  d'air  étant  de 
225  grammes,  il  suffira  de  remplacer  l'eau  par  le  liquide  à 
essayer  et  de  peser  pour  en  connaître  le  poids  relatif.  Le  flacon 
plein  d'eau,  à  -(-*•  (température  du  maximum  de  densité),  pèse 
325  grammes,  moins  le  poids  du  volume  d'air  qu'il  renfermait 
et  que  l'eau  en  a  chassé.  Le  poids  du  litre  d'air  étant  de 
1«',2932,  le  décilitre  pèse  0»',42932,  en  sorte  que  le  poids 


ESSAI  DES  MATIÈRES  SACCHARINES.  —  DOSAGES.  109 

réel  du  flacon  égale  225  —  0,12932=224  5%  87068.  Le  flacon 
plein  d'eau  pèse  324fif,87068. 

L'eau  étant  enlevée  et  remplacée  par  le  liquide  à  essayer,  on 
trouve  que  le  poids  total  est  de  328k%60,  par  exemple.  En 
soustrayant  le  poids  du  flacon,  on  déduit  que  le  poids  du 
liquide  examiné  =  328,6 —224,87068=  103,72932.  Comme 
ce  poids  est  celui  de  cent  centimètres  cubes  ou  1/10  de  litre,  le 
poids  du  litre  {volume-'unité]  sera  1037,2932. 

En  général,  quelque  soit  le  volume  du  flacon^  on  le  pèse  vide 
(plein  d'air),  on  le  pèse  de  nouveau  apirès  l'avoir  rempli  d'eau 
distillée  dont  on  prend  exactement  le  volume.  En  diminuant  le 
'  poids  du  flacon  de  celui  du  volume  d*air  qu'il  contenait,  on  a 
une  appréciation  suffisamment  exacte.  Ce  poids  du  flacon,déduit 
du  poids  total,  après  qu'on  l'a  pesé  plein  d'un  liquide  quel- 
conque, donne  le  poids  de  ce  liquide,  qu'il  ne  s'agit  plus  que 
de  comparer  à  celui  de  l'eau  en  ramenant  le  calcul  au  volume- 
mité. 

La  formule  du  calcul  à  effectuer  est  très-simple.  En  feprésen- 
lantle  volume  du  flacon  par  V,  exprimant  des  centimètres  cubes, 
P  étant  le  poids  du  liquide  déduit  de  celui  du  flacoû  plein,  et 
1000  représentant  la  densité  du  litre  d'eau,  on  a  le  rapport 

PXIOOO  _  . 

dans  lequel  D  exprime  la  densité  cherchée.  L'approximation 
est  assez  grande  pour  qu'on  puisse  négliger  les  causes  d'erreurs, 
insignifiantes  dans  la  pratique,  auxquelles,  cependant,  un  théo- 
ricien devrait  accorder  une  certaine  importance. 

Un  aréomètre  bien  fait  dispense  de  ces  calculs.  Il  en, existe 
un  certain  nombre  sur  lesquels  il  serait  inutile  de  donner  de 
longs  détails.  Il  suffira,  pensons-nous,  de  faire  connaître  les  in- 
struments les  plus  usités,  qui  sont  Y  aréomètre  de  Bâumé  et  le 
demmètre  de  Gay-Lussac. 

^  L'aréomètre  de  Baume  est  gradué  d'une  façon  tout  arbitraire. 
Il  est  formé  d'un  flotteur,  d'une  boule  lestée  et  d'une  tige  gra- 
duée. 

Pour  les  liquides  plus  denses  que  l'eau,  il  part  de  ce  dernier 
liquide,  dont  le  point  d'affleurement  porte  lé  0®  de  l'échelle.  Le 
point  d'affleurement  dans  une  liqueur  composée  de  85  d'eau 
distillée  et  15  de  sel  marin  indique  15®  :  la  division  se  continue 


ilO  ÉTUDE  DES  SUCRES. 

ensuite,  de  telle  soi^te  que  l'acide  azotique  porte  36^  l'acide 
sulfurique  monohydraté  66^  etc. 

Pour  les  liquides  moins  denses  que  Teau,  le  0°  de  l'échelle^ 
au  lieu  d'être  écrit  rationnellement  à  l'affleurement  de  l'instra- 
ment  dans  l'eau  distillée,  est  placé  à  son  affleurement  dans  un 
liquide  formé  de  90  d'eau  et  1 9  de  sel  marin  ;  l'eau  distillée  est 
à  i  0^  et  l'alcool  à  36®,  e»  sorte  que  cette  échelle  présente  l'ano^ 
malie  de  convention  représentée  ci-dessous. 

Graduation  de  l'échelle  aréométrique  de  Baume» 


• 

LIQUIDES 

plus   denses 

qae  l*eau. 

Échelle 

descendante. 

LIQUIDES 

meins  denses 

que  l*e»Br 

Échelle 
ascendante. 

1                                                                                                  • 

Eau  distillée.  , 

00 
ÏOO 
150 
^00 

360 
200 
150 
100 
00 

Eau  distillée^  99,  et  sel,  1 0  part. 
Eau  distillée,. 8 5,  et  sel,  lôpart. 
Eau  distillée,  80.,  et  sel,  20  p^rt. 

Alcool  commercial. 
Eau-de-vie  ordinaire. 

—        faible. 
Eau  distillée. 
Eau,  90,  et  sel,  10  p. 


On  comprend  tout  l'arbitraire  de  cette  graduation  qui  mar- 
que 0^  c'est-à-dire  le  point  de  départ  pour  l'échelle  descen- 
dante, dans  l'eau  distillée,  tandis  que  ce  même  Oo  commence  à 
1 0*^  pour  l'échelle  ascendante  :  il  suffit  de  faire  remarquer  cette 
circonstance  pour  que  l'on  sente  l'impossibilité,  de  se  servir 
d'une  semblable  division.Que  l'on  ajoute  à  cela  cet  autre  incon- 
vénient fort  grave  selon  nous,  de  ne  rien  préjuger  sur  la  densité 
réelle  des  liquides,  et  4e  ne  donner  que  des  chiffres  convention- 
nels, et  l'on  pourra  juger  cet  instrument  en  connaissance  de 
cause.  Nous  croyons  cependant  qu'il  ne  sera  pas  inutile  d'en 
donner  les  indications,  comparativement  avec  celles  de  l'aréo- 
mètre centésimal,  ou  densimètre,  relativement  aux  dissolutions 
sucrées,  afin  d'éviter  aux  fabricants  un  travail  fastidieux  de  cor- 
rection et  de  calcul. 

L'aréomètre  de  Cartier  reposant  sur  des  bases  analogues  et, 
d'ailleurs,  étant  beaucoup  moins  employé  en  sucrerie  qu'en 
alcoolisation,  nous  ne  nous  arrêterons  pas  à  le  décrire  ni  à  en 
indiquer  les  défauts.  . 
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Le  densimètre  de  Gay-Lussac  est  le  plus  parfait  de  tous  ceux 
qui  ont  été  exécutés  jusqu'à  présent. 

«  Cet  instrument,  dit  M.  Salleron,  p;résente  s.\ir  Taréon^tre 
de  Baume  Tavantage  de  donner  des  indications  d'une  v^eur 
absolue.  Les  chiffres  donnent,  en  effet,  le  poids  réel  de  j  litre 
du  liquide  à  essayer.  ]En  regard  du  trait  qui  marque  le  point 
d'affleurement  dans  l'eau  distillée  à  -f-  4**^  ^st  grayé  le  chiffre 
4,000,  c'est-à-dire  4,000  grammes,  poids  de  i  litre  de  cette 
eau.Un  liquide  qui  marque,  par  exemple,  J,840  au  densimètre, 
pèse,  en  conséquence,  i  kil.  840  le  litre. 

«  Les  indications  de  cet  appareil  ont  une  base  certaine  et 
facile  à  vérifier,  puisqu'il  suffit  pour  cek  de  peser  à  la  balance 
un  litre  de  liquide.  Il  faut  donc  espérer  qu'il  ne  tardera  pas  à 
remplacer  entièrement,  dans  la  pratique,  les  instruments  et 
indications  arbitraires,  dont  la  pratique  ^  trop  longtemps  maiQ* 
tenu  l'emploi. 

«  Les  densimètres  de  Gay-Lussac  sont  de  deux  sortes:  lies 
uns,  destinés  à  mesurer  la  densité  deç  liquides  plus  pe- 
sants que  Teau  ;  les  autres,  à  mesurer  celle  des  liquides  plus 
légers. 

a  Dans  les  premiers,  la  division  1000  est  au  sommet  de 
l'échelle  et  les  nombres  des  degrés  inférieurs  vont  en  augmen- 
tant. Dans  les  seconds,  c'est  le  contraire:  le  chiffre  1000  est 
au  bas  de  l'échelle,  et  les  nombres  vont  en  diminuant  de  bas 
en  haut;  de  telle  sorte  que  le  chiffre 850,  par  exemple,  msirqué 
par  un  liquide,  signifie  qu'un  litre  de  ce  liquide  ne  pèse  que 
850  grammes,  ou,  ce  qui  revient  au  même,  que  sa  densité  réelle 
est  de  850.  Dans  la  pratique,  pour  ne  pas  surcharger  l'échelle 
de  nombres  inutiles,  on  supprime  le  dernier  iéro  du  nombre, 
dételle  sorte  que  1000, 1 100, 1200,  etc.,  sont  représentés  par 
100, 110,  120,  etc.  » 

Disons  tout  de  suite  que  la  densité  d'un  liquide  étant  en  pro- 
portion inverse  avec  son  volume,  le  densimètre  peut  être  em- 
ployé comme  volumètre,  puisqu'il  suffit  de  diviser  1 000  par  la 
densité  trouvée  pour  avoir  le  volume  d'un  kilogramme  du 
liquide  examiné.  Pour  éviter  ce  petit  calcul,  on  a  même  con- 
struit des  volumètres  spéciaux  qui  donnent  aussitôt  le  volume 
d'un  kilogramme  de  la  liqueur.  Nous  ne  nous  y  arrêterons 
pas. 
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L'eau  pesant  4  000^  le  même  volume  de  sucre  pur  présente 
une  densité  de  1606,5  environ. 

La  densité  du  sucre  étant  plus  considérable  que  celle  de 
Teau,  on  conçoit  qu'une  dissolution  aqueuse  de  sucre  sera 
d'autant  plus  dense  qu'elle  sera  plus  saturée;  c'est  là  le  point 
de  départ  pour  apprécier  la  proportion  de  sucre  d'un  liquide 
au  moyen  de  la  densité.  Mais  cette  densité  varie  pour  un  même 
liquide  selon  la  température,  et  lès  essais  comparatifs  doivent 
être  faits  au  même  degré  du  thermomètre. 

En  effet,  la  plupart  des  corps  éprouvant  une  dilatation  dans 
leur  volume  par  la  chaleur,  ils  perdent  sur  leur  densité,  et  une 
différence  de  quelques  degrés  de  température,  quelquefois 
même  de  moins  d'un  degrés  suffit  pour  faire  subir  à  la  densité 
des  variations  notables. 

A  la  température  ordinaire  d'environ +15^  à  +  20»  centi- 
grades» une  dissolution  aqueuse  de  sucre  pur,  saturée  aussi 
complètement  que  possible,  offre  une  densité  de  1321,  c'est-à- 
dire  qu'un  litre  de  cette  dissolution  pèse  1321  grammes,  l'eau 
distillée  pesant  4000.  Une  telle  dissolution  saturée  marque  35* 
à  l'aréomètre  de  Baume. 

Si  l'on  élève  la  température  de  cette  dissolution  jusqu'à  Yébul- 
litiorif  sa  densité  diminue,  comme  cela  arrive  pour  la"  plupart 
des  corps;  elle  n'est  plus  que  de  1267,  et  donne  seulement  3 1®,5 
à  l'aréomètre.  Cette  différence  est  due  à  la  dilatation  normale 
de  la  liqueur  sous  l'influence  du  calorique,  de  laquelle  il  résulte 
un  volume  plus  considérable  pour  la  même  masse  de  lùatière 
réelle  et,  par  conséquent,  une  masse  ou  une  densité  moindre 
pour  un  même  volume. 

L'alcool,  en  s'unissant  à  l'eau,  subit  un  effet  de  contraction; 
c'est-à-dire  que  le  mélange  occupe  moins  de  place  que  les  deux 
éléments  séparés;  ainsi,  53,7  volumes  d'alcool  anhydre,  mêlés 
à  49,8  volumes  d'eau,  se  réduisent  à  100  volumes  au  lieu  de 
103,50  volumes  qu'ils  devraient  donner  normalement.  Ces 
4  00  volumes  ainsi  composés  sont  donc  d'une  densité  supé- 
rieure à  la  normale 

C'est  le  contraire  pour  le  sucre.  Nous  venons  de  voir  en  effet, 
que  la  densité  de  la  dissolution  de  sucre,  saturée  à  -)-  1^^  ou 
4- 20®  (température  ordinaire),  est  de  1321.' Cette  densité  est 
plus  faible  que  la  somme  des  densités  des  éléments  unis.  Un 
litre,  ou  1000  en  volume  de  cette  dissolution,  renferme  : 
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Sucre 666CC    dont  la  densité  &  160G,5  est  tOG9,9Sf9 

Eau 334  -*  à  1000      est     334,000 

Densité  calculée 1  iOS^OîS 

Densité  observée 1321 

Différence 82,929 

Un  litre  de  dissolution  de  sucre  satur<^.e  à  la  température  or- 
dinaire pèse  donc  82*^,929  de  moins  qu'il  ne  devrait  peser. 
En  d'autres  termes,  cette  dissolution  occupe  un  volume  plus 

mnd  que  la  somme  de  ses  volumes  élémentaires  des  -^ —  ; 

Teauetle  sucre  en  s'unissant  à  saturation  se  dilateraient  doiïc 
d'environ  un  douzième  (12,058). 

Lorsqu'on  fait  dissoudre  du  sucre  dans  Teau,  il  n'y  a  pas  de 
développement  de  chaleur  appréciable.  Ce  fait  tient  à  ce  que  si, 
d'une  part,  la  dissolution  ou  Thydratation  du  sucre  est  une 
source  de  chaleur,  de  Tautre,  l'augmentation  de  volume  ou 
la  dilatation  de  la  liqueur  en  neutralise  Tefifet  et  produit  com- 
pensation. 

L'appréciation  de  la  densité  des  jus,  moûts  et  sirops,  s'ob- 
tient avec  une  grande  facilité  à  l'aide  des  divers  aréomètres 
et  du  densimètre  :  mais  les  instruments  qui  servent  à  constater 
la  densité  sont  tellement  variés  dans  leur  graduation,  qu'il  im- 
porte extrêmement  d'indiquer  celui  dont  on  s'est  servi  pour  ob- 
tenir la  notation  spécifique  d'un  liquide  donné. 

Les  principaux  aréomètres  dont  on  a  fait  usage  en  sucrerie 
sont  ceux  de  Baume  et  de  Guyton-Morveau,  remplacés  au- 
jourd'hui par  le  densimètre  centésimal,  beaucoup  plus  com- 
mode et  plus  exact. 

Quelques  fabricants  se  servent  cependant  encore  de  l'aréo- 
mètre ou  pèse-sirop  de  Baume;  mais  il  est  à  désirer  que,  sous 
ce  rapport,  l'industrie  revienne  à  l'unité  et  au  système  décimal. 
En  effet,  comme  nous  l'avons  dit,  les  indications  de  cet  aréo- 
mètre sont  conventionnelles  et  ne  donnent  aucun  renseigne- 
ment rigoureux  sur  la  densité  des  liquides  où  on  le  plonge. 

Sans  parler  davantage  de  la  base  arbitraire  de  cet  appareil, 
nous  dirons  encore  que  Baume  admettait  à  tort  la  cylindricité 
complète  de  la  tige  comme  démontrée;  d'un  autre  côté,  M.  J.Sal- 
leronfait  remarquer  judicieusement  que  ce  physicien  n'a  jamais 
fait  connaître  exactement  le  mode  de  préparation  de  sa  dissolu- 
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lion  saline.  «  Était-ce  une  dissolution  de  sel  gemme  ou  de  sel  chi- 
miquement pur  ?  Les  pesées  étaient-elles  faites  avec  les  précau- 
tions nécessaires  ?  A-t-il  tenu  compte  du  poids  de  Tair  déplacé 
par  le  liquide,  ou  bieiî  a-t-il  négligé  cette  correction  ?  On  Tignore, 
et  ainsi  s'expliquent  les  différences  de  densité  que  plusieurs 
observateurs  ont  constatées  dans  des  dissolutions  salines,  pré- 
parées, cependant,  autfint  que  possible,  conformément  aux  in- 
dications de  Baume.  Pour  s'affranchir  définitivement  des  causes 
d'erreur  résultant  de  ces  incertitudes  et  de  ces  variations,  plu- 
sieurs physiciens  et  chimistes  sont  tombés  d'accord  d'adopter, 
pour  la  graduation  de  l'aréomètre  (B.)  destiné  aux  liquides  plus 
denses  que  l'eau,  une  nouvelle  méthode,  où  le  0®  est  donné  par 
la  densité  de  l'eau  pure,  et  le  66*  degré  par  celle  de  l'acide  sul- 
furique  pur  et  monohydraté,  densité  que  Gay-Lussac  a  trouvée 
être  de  1,842.  On  a  ainsi  une  nouvelle  échelle  de  66  degrés  dont 
la  graduation  repose  sur  des  données  fixes  et  invariables.  Le 
calcul  indique  que  les  degrés  de  cette  échelle  et  les  densités  cor- 
respondantes sont  liés  par  les  formules 


D=   *4i:^*     N  =  U4.3- 


U4.300, 


144,3  — N'  ..«,^  j^       , 

dans  lesquelles  D  représente  la  densité  ou  le  nombre  de  grammes 
par  litre  de  liquide  et  N  le  nombre  de  degrés  Baume  corres- 
pondant. » 

Nous  ajouterons  à  ceci,  pour  en  finir  avec  la  question  de 
l'aréomètre  de  Baume,  que,  non-seulement  pour  cet  instrument 
mais  encore  pour  tous  les  autres,  le  public  ne  consent  à  les 
payer  qu^au  prix  de  pacotille,  et  qu'il  est  matériellement  impos- 
sible d'obtenir  ainsi  des  appareils  irréprochables. 

Une  note,  spéciale  de  Guyton-Morveau,  sur  la  manière  de 
juger  la  cuite  des  sucres,  fut  insérée  au  Moniteur ,  en  1812,  par 
l'ordre  du  comte  de  Sussy,  alors  ministre  des  manufactures  et 
du  commerce.  Cette  note  renferme  la  description  d'un  aréo- 
mètre spécial  dont  on  pourrait  encore  se  servir  avantageusement 
pour  apprécier  le  degré  de  cuite  des  sirops,  bien  qu'il  soit  basé 
sur  l'aréomètre  de  Baume,  et  qu'il  ne  soit  destiné  à  fournir  que 
la  connaissance  des  proportions  d'eau  et  de  sucre  existant  dans 
une  solution.  Mais  cette  donnée  suffit  pour  juger  de  la  cuite,  en 
ce  sens  qu'elle  permet  d'apprécier  le  point  à  peu  près  con- 
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stant  de  l'aiBeuremeat  de  rinstrument  dans  un  sirop,  convena- 
blement cuit. 

«  Le  degré  de  cuisson  des  sirops  pour  obtenir  le  sucre  con- . 
cret  influe  tellement,  tant  sur  la  quantité  que  sur  la  qualité  des 
produits,  que,  suivant  la  belle  expérience  de  M.  Proust,  le  même 

40 
sirop,  réduit  par  Tébullition  à  —-,  cristallise  très-prompte- 

100 

35 

ment;  qu'il  cristallise  encore,  mais  plus  difficilement  à 

32 

enfin,  que,  réduit  à  ---r , 


il  ne  donne  plus  de  cristaux.  On  ne 


saurait  donc  apporter  trop  d'attention  à  la  détermination  de  ce 
degré...,  puisque,  sans  l'observation  rigoureuse  de  cette  condi- 
tion, on  court  risque  de  porter  un  jugement  faux  et  découra- 
geant sur  le  peu  de  valeur  de  la  matière,  ou  sur  Timperfection 
des  procédés....  »  '  , 

Déterminé  par  ces  raisons  et  sur  la  demande  d'un  raffineur> 

GuytonrMorveau  ne  tarda  pas  à  se  con- 
vaincre que  la  preuve  par  le  filet  était 
nécessairemeift  sujette  à  toutes  les  vi- 
cissitudes de  l'atmosphère,  telles  que  la 
pesanteur,  la  température,  l'agitation,  la 
direction  des  courants,  la  constitutibn  hy- 
grométrique, etc.,  sans  compter  les  écarts 
de  manipulation  par  rapport  au  volume 
de  la  goutte,  à  la  vitesse  du  mouvement 
imprimé,  dont  l'habitude  la  plus  suivie  ne 
pouvait  garantir  l'uniformité.  Il  comprit 
dès  lors  qu'il  n'y  avait  que  \q  pèse-liqueur 
qui,  en  indiquant  un  degré  fixe  de  con- 
centration, pût  garantir  constamment  des 
produits  de  même  qualité;  après  plusieurs 
expériences  dans  les  chaudières  mêmes  de 
la  raffinerie,  il  parvint  à  donner  à  ce  fa- 
bricant un  pèse-liqueur  approprié  à  cet 
objej,  dont  on  fit  usage  avec  un  succès 
constant.  L'échelle  de  cet  appareil  (fig.  5) 
est  déterminée  relativement  à  celle  du. 
pèse-liqueur  deà  sels  de  Baume,  pour  donner  un  moyen  de' 
juger  le  vrai  degré  de  concentration  auquel  la  liqueur  doit  être 
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portée;  mais  il  ne  faudrait  pas  en  conclure  que  ce  dernier  pût 
servir  habituellement  avec  le  môme  avantage. 

Indépendamment  de  ce  que  le  pèse-liqueur  des  sucres  de 
Guylon-Morveau  est  destiné  k  indiquer  Teau  de  dissolution  et 
porte  en  bas  le  zéro,  son  échelle  donne  vingl-cinq  divisions,  qui 
correspondent  seulement  à  8®,333  du  pèse-liqueur  des  sels;  sa- 
voir, de  41%333  à  33^ 

.  La  figure  précédente  donne  ce  pèse-liqueur  à  l'échelle  de 
2  tentimètres  1/2  pour  décimètre,  ou  du  quart  de  la  grandeur 
naturelle. 

La  longueur  totale  de  cet  instrument  est  de  34  centimètres; 
le  diamètre  de  la  grosse  boule  de  64  millimètres;  celui  de  la 
boule  inférieure,  de  28.  La  tige  qui  les  sépare  a  également 
28  lîiillimètres  de  hauteur  et  11  de  diamètre;  la  tige  supérieure, 
qui  porte  la  graduation,  est  de  9  millimètres  à  son  extrémité; 
cette  tige  est  le  prolongement  de  celle  qui  tient  à  la  boule  infé- 
rieurcr  et  doit  être  d'une  seule  pièce  qui  traverse  la  grosse 
boule,  seul  moyen  d'assurer  à  la  fois  sa  direction  verticale  et  sa 
solidité. 

Le  poids  de  ce  instrument  est  d'environ  22  décagrammes  ; 
son  centre  de  gravité,  quand  il  est  lesté  convenablement,  est  au 

centre  de  la  ligue  ponctuée  ab. 

Plus  tard,  Guyton-Morveau ,  s' étant  assuré 
que  le  point  qui  annonce  la  densité  la  plus 
convenable  à  une  bonne  cristallisation  se 
trouve  communément  entre  le  troisième  et  le 
quatrième  degré  de  son  appareil,  en  fit  ré- 
duire les  dimensions  et  supprimer  les  dix 
divisions  de  15**  à  25*»,  pour  augmenter  la  com- 
modité (fig.  6),  et  il  réunit  les  deux  boules  en 
forme  de  poire,  en  supprimant  la  tige  inter- 
médiaire. 

Cette  modification  n'ôte  rien  à  l'instrument 
et  ne  l'empêche  pas  de  répondre  à  son  but.  Le 
pèse -sirop  de  Guyton-Morveau  est  fondé': 
1®  sur  ce  que  75  parties  en  poids  de  sucré 
raffiné  dissoutes  dans  25  parties  d'eau,  à  la 
température  de  -f-  10»  Réaumur  (12**,5  centigrades),  donnent  le 
vingt-cinquième  degré  de  son  échelle  ;  2»  que,  dans  une  dis- 
solution de  88  parties  du  même  sucre  dans  12  parties  d'eau,  il 


Fig.  6 
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ne  s'enfonce  plus  qu'à  un  point  qui  fixe  le  douzième  degré, 
de  sorte  qu'on  n'a  plus  qu'à  prolonger  la  division  jusqu'au  zéro, 
qui  se  trouve  ainsi  très-près  de  la  boule. 

Quant  à  la  correspondance  de  cet  aréomètre  avec  celui  des 
sels  de  Baume,  elle  est  facile  à  établir.  L'expérience  ayant  fait 
connaître  que  le  trente-troisième  degré  Baume  répondait  au 
vingt-cinquième  degré  du  p^se-ltqueur  des  sucres,  et  le  trente- 
septième  Baume  au  douzième,  ce  qui  donne  le  rapport  de  12 
à  4,  on  trouve,  par  un  simple  calcul,  les  valeurs  correspondantes 
comme  il  suit  : 

Pèse-liqueur  de»  sucres.  Àiéomëtre  des  sels  à»  Baume. 

250  répond  à  aS® 

120  _  370 

D'où  il  résulte  que  les  25  divisions  du  pèse-liqueur  représen- 
tent 8®  333  de  l'aréomètre  de  Baume. 

Le  densimètre  des  sucres  est  un  densiinètre  centésimal  accu- 
sant, pour  ses  degrés,  chaque  augmentation  de  densité  de  i  cen- 
tième; les  dixièmes  de  degrés  répondent  aux  millièmes,  en  par- 
tant de  la  densité  du  litre  d'eau  évaluée  à  1000... 

Il  ressort  de  cela  que  l'expression  de  la  densité  des  jus 
sucrés  peut  se  traduire  et  se  coijiprendre  facilement.  Ainsi,  un 
'  jus  présentant  une  densité  de  1040  (104,0),  on  dira  qu'elle  est  de 
4  degrés;  la  densité  de  1046  (104,6),  s'énoncera  par  4  degrés 
et  6  dixièmes.  C'est,  du  moins,  le  langage  conventionnel  adopté 
dans  les  usines,  et  il  n'est  pas  hors  de  propos  de  mentionner  la 
valeur  de  cette  formule  usuelle,  malgré  les  objections  qu'elle 
peut  soulever.  Il  vaudrait  mieux,  en  effet,  pour  l'exactitude  de 
l'idée,  dire  qu'un  jus  offre  une  densité  de  1040  ou  de  1046; 
mais,  en  ceci  comme  en  beaucoup  d'autres  choses,  il  suffit  que 
l'on  comprenne  bien  la  portée  de  l'expression  employée. 

Dans  l'intérêt  des  appréciations  du  fabricant,  nous  ne  pou- 
vons assez  faire  observer  que  les  évaluations  de  la  densité  n'ont 
aucune  valeur  réelle  pour  les  jus  non  déféqués,  ou  impurs,  et 
que,  dans  tout  ce  qui  fait  l'objet  des  observations  précédentes, 
on  ne  doit  avoir  en  vue  que  les  solutions  de  sucre  pur  dans 
l'eau.  La  précision  du  densimètre  est  un  élément  utile  au  fisc , 
dans  les  pays  où  l'impôt  frappe  la  fabrication  du  sucre  ;  mais 
les  considérations  théoriques  qui  ont  conduit  à  ce  mode  de  con- 
trôle légal  sont  opposées  à  toute  pratique  intelligente  et  à  l'in- 
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térét  bien  compris  de  la  fabrication.  Aussi,  les  tables  relatives 
à  la  richesse  suçrière  des  solutions  sucrées,  qui  renferment 
autre  chose  que  de  l'eau  et  du  sucre,  ne  peuvent-elles  être  don- 
nées que  pour  mémoire. 

Un  exemple  suffira  pour  faire  comprendre  la  portée  de  notre 
objection.  Un  jus  de  betterave,  de  4®,6,  pesant  1046  pa^"  litre, 
a  contenu  depuis  84  jusqu'à  4028S12  de  sucre  par  litre,  constaté 
expérimentalement  et,  en  théorie,  une  dissolution  de  ce  poids 
ou  de  cettf^  densité  devrait  en  renfermer  près  de  415  grammes. 
'  L'observation  précédente  est  tout  aussi  importante  pour  le 
constructeur  d'instruments  que  pour  le  fabricant.  S'il  est  illu- 
soire d'apprécier  la  richesse  saccharine  d'un  jus  par  sa  densité, 
lorsqu'on  ne  connaît  pas  tous  les  éléments  qui  entrent  dans  la 
composition  de  la  liqueur,  il  ne  l'est  pas  moins  de  vouloir  éta- 
blir un  aréomètre  qui  indique,  par  la  simple  lecture,  la  propor- 
tion de  suQre  contenue,  en  centièmes,  dans  un  liquide.  Ainsi, 
l'aréomètre  dé  M.  Balling,  que  ce  chimiste  anommé  à  tort  saccha- 
rimètre,  marque  0*  dans  l'eau  distillée,  1  °  dans  une  dissolution 
de  1  de  sucre  pur,  en  poids,  pour  99  d'eau,  etc.  Cet  instru- 
ment donnerait,  d'après  son  inventeur  et  les  écrivains  allemands, 
l'indication  immédiate  de  la  richesse  centésimale  d'une  solu- 
tion sucrée.  On  le  tient  en  grande  estime  dans  les  pays  sucriers 
allemajîds...  Nous  avouons  ne  pas  comprendre.  Ce  qui  est  la 
vérité  sur  la  rive  gauche  du  Rhin  ne  peut  être  l'erreur  sur  la 
rive  droite,  au  moins  en  matière  de  science,  et  nous  sommes 
instruit,  par  l'expérience,  pour  ne  pas  accepter  sans  contrôle 
les  opinions  allemandes,  même  lorsqu'elles  émanent  des  plus 
illustres.  Tout  doit  s'incliner  devant  le  vr^i.  Or,  il  n'est  pas 
possible  que  l'instrument  de  M.  Balling,  corrigé,  amélioré  et 
perfectionné  par  M.  Brix,  puisse  donner  la  richesse  suçrière 
d'un  jus  impur.  Tout  aréomètre  donne  des  indications  propor- 
tionnelles à  la  quantité  et  à  la  nature  des  matières  dissoutes. 
Si  l'instrument  de  M.  Balling  est  juste  dans  une  dissolution  de 
sucre  raffiné,  il  est  faux  dans  un  jus  naturel,  dans  une  dissolu- 
tion de  mélasse,  dans  un  sirop,  dans  tout  ce  que  le  fabricant 
doit  observer.  Cet  aréomètre  ne  pourra  nous  renseigner  sur 
les  sels  solubles,  les  matières  gommeuses,  albuminoïdes,  etc., 
et  nous  prendrons,  avec  lui,  ce  qui  n'est  pas  du  sucre  pour  du 
sucre. 

Nous  ne  voulons  pas  dire  que  l'aréomètre  de  M.  Balling  soit  un 
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mauvais  instrument.  Nous  disons  que,  pour  l'usage  auquel  il 
est  destiné,  il  repose  sur  une  base  fausse,  puisqu'il  ne  peut  ap- 
précier que  les  dissolutions  de  sucre  pur  et  que  toutes  les  dis- 
solutions de  sucre  impur  lui  échappent.  On  pourra  objecter, 
sans  doute,  que  le  densimètre  est  dans  le  même  cas  ;  nous  Favoue^- 
rons  de  grand  cœur,  mais  cela  ne  prouve  absolument  rien.  Tous 
les  aréomèttiBS  possibles  sont  dans  la  même  condition,  en  ce  qui 
concerne  le  sucre.  Le  densimètre  n'échappe  pas  à  ce  fait;  mais, 
au  moins,  a-t-il  seul  Tavantage  de  nous  renseigner  exactement 
sur  le  poids  du  litre  et  sur  le  volume' du  kilogramme  de  la 
liqueur  à  essayer.  La  chose  est  à  considérer. 

Au  demeurant,  nous  donnons  ici  quelques  tables,  dont  les 
indications  pourront  être  utiles  à  la  fabrication,  sous  la  ré- 
serve des  observations  précédentes.  Il  ne  faut  y  voir,  en  effet, 
que  des  données  générales  et,  h  ce  propos,  il  convient  de  ne 
pas  même  se  laisser  entraîner  à  adopter  des  facteurs,  de  correc-- 
tion,  qui  ne  peuvent  rien  présenter  de  stable  et  de  précis. 

Ces  facteurs,  auxquels  on  a  donné  le  nom  quelque  peu  pré- 
tentieux de  coefficients  de  pureté,  ne  répondent  à  rien*  ne  prou- 
vent rien,  et  ne  partent  d'aucune  base  sur  laquelle  on  puisse 
compter.  Les  plantes  saccharifères  offrent  tant  de  différences 
dans  leur  richesse  saccharine  et  leur  teneur  en  matières  étran- 
gères solubles,  que  toute  prétention  à  fixer  une  moyenne  accep- 
/ûWe  constitue  un  véritable  non-sens.  £l'est  à  chaque  fabricant 
qu'il  appartient  d'établir  la  relation  pratique  qui  existe  entre  la 
richesse  apparente  de  ses  jus  ou  de  ses  sirops  et  leur  richesse 
réelle^  et  cette  relation,  même  dans  ce  cas,  ne  devra  pas  être 
considérée  comme  invariable.  l>es  betteraves,  par  exemple,  qui 
auront  crû  dans  un  sol  argileux,  ne  seront  pas  identiques  à 
celles  qui  auront  été  récoltées  dans  un  terrain  sablonneux,  bien 
que  toutes  les  autres  circonstances  soient  égales.  Nous  aurons, 
d'ailleurs,  occasion  de  revenir  sur  ce  sujet  et  de  faire  voir  l'ina- 
nité de  certaines  idées  dont  on  fait  trop  de  bruit  et  qui  se  tra- 
duisent, le  plus  ordinairement,  par  des  mots  vides  et  des 
phrases  creuses. 
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Table  d'appréciation  des  jus  sucrés,  moûts  et  vesous,  au  moyen 
du  densimètre  centésimal  {jusgu^à  40®  efe  richesse)^ 


ÉCHELLES  DENSIMÉTRIQUES. 

- 

SUCBE 
sur 

EAU 

sur 

DEGRES 

ÉCHBI.T.R 

ÉCHELLE 

et  dixièmes 

centésimale 

millésimale 

iOOO  PARTIES. 

1000  PARTIES. 

du 
deniimètre. 

(poids 
da  décilitre). 

{densité  ou 
poids  du  litre). 

0,0 

100,0   : 

1000 

0,00 

1000,00 

0,1 

100,1 

1001 

2,44 

997,56 

0,2 

100,2 

1002 

4,89 

.  995.11 

0,3 

100,3 

1003 

7,33 

992,67 

0,4 

100,4 

1004 

9,78 

990,22 

0,5 

100,5 

1005 

12,22 

987,78 

0,6 

100,6 

1006 

14,67 

985,33 

0,7 

100,7 

1007 

17.11 

982,89 

0,8 

100,8 

1008 

19,56 

980,44 

0,9 

100,9 

1009 

22,00 

978,00 

1,0 

101,0 

1010 

24,44     . 

976,56 

1,1 

101,1 

1011 

26,89 

973,11 

1,2 

101,2 

1012 

29,34 

970,66 

1,3 

101,3 

1013 

31,78 

968,22 

1,4    , 

101,4 

1014 

34,23 

965,77 

1.5 

101,5 

1015 

36,67 

963,33 

1.6 

101,6 

1016 

39,12 

960,88 

^    1,7 

101,7 

1017 

41,56 

958,44 

1,8 

101,8 

1018 

44.01 

955,99 

1,9 

101,9 

1019 

46;45 

953,55 

2.0 

102,0 

1O20 

48,90 

951,10 

2,1 

•102,1 

1021 

51,34 

948,66 

2,2 

102,2 

1022 

53,79. 

946.21 

2,3 

102,3 

*      1023 

56,23 

943;;7 

2,4 

102,4 

1024 

58,68 

941,32 

2,5 

102,5 

1025 

61,12 

938,88 

2.6 

102.6 

1026 

63.57 

93643 

-2,7 

102,7 

1027 

66,01 

933,99' 

2,8 

102,8 

1028 

68,46 

931,54 

2,9 

102,9 

1029 

70,90 

929.10 

3,0 

103,0 

1030 

73,35 

926,65 

3,1 

103,1 

1031 

75,79 

924,21 

3,2 

103,2 

1032 

78,24 

921,76 

3,3 

103,3 

1033 

80,68 

919,32 

3,4 

103,4 

1034 

83,13 

916,87 

3,5 

103,5 

1035 

85,57     • 

914,43 

3,6 

103,6 

1036 

88,02 

911,98 

3.7 

103,7 

1037 

90,46 

909,54 

3,8 

103,8 

1038 

92,91 

907,09 

3,9 

103,9 

1039 

95,35 

904,65 

4,0 

104,0 

1040 

97,80 

902,20 

4.1 

104,1 

1041 

100,24 

899,76 

4,S^ 
4,3 

104,2 

1042 

102,69 

897,31 

104,3 

1043 

105,13 

894,87 

4,4 

104,4 

1044 

107,58 

892,42          1 

4,5 

104,5 

'    1045 

110,02 

889,98          ! 

4,6 

104.6 

1046 

112,47 

887,53          ; 

47 

104,7 

1047 

114,91 

885,09 
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■ 

^^^ 

SUCRE 

sar 

EAU 

.     syr 

DKGRÉ^ 

ÉCHBLLB 

ÉCHELLE 

et  dixièmes 
du 

centésimale 

(poid« 
du  oécilitre). 

millésimale 
(densité  ou 

1900  PARTIES. 

1000  PARTIES. 

draùnélrt. 

poids  du  Utre). 

• 

4.8 

104,8 

1048 

117.36 

882.64 

4,9 

104,9 

1049 

119,80 

880,20 

5,0 

105,0 

1050 

122,25 

877,75 

.  5,1 

.    105,1 

1051 

124.69 

875.31 

5,2 

105,2 

1052 

127,14 

872,86 

5,3 

105,3 

1053 

129,58      . 

870,42 

5,4 

105,4 

1054 

132,03 

867,97 

5,5 

105,5 

1055 

134,47 

865.53 

5,6 

105,6 

1056 

136,92 

863,08 

5,7 

105,7 

1057 

139,36 

860,64 

5,8 

105,8 

1058 

141,81 

858,19 

5,9 

105,9 

1059 

.     144,25 

855,75 

6,0 

106,0 

1060 

146,70 

853,30 

6,1 

106,1 

1061 

149,14 

850,86 

6,2 

106,2 

1062 

151,59 

848,41 

6,3 

/ 106,3 

1063 

154.03 

845,97 

eU 

106,4      ' 

1064 

156,48 

843.52 

6,5 

106,5 

1065 

158,92 

841,08 

6,6 

106,6 

1066     . 

161,37 

838,63 

il 

106,7 

1067 

163,81 

836.19 

6.8 

106,8   ^ 

1068 

165,26 

834,74 

6,9 

106,9 

1069 

167,70 

832,30 

7;o 

107,0 

1070 

170,15 

829,85 

7,1 

107.1 

1071 

172,59 

827,41 

7,2 

107,2 

1072 

175,04 

824.96 

7,3 

107,3 

1073 

177,48 

822,52 

714 

107,4 

1074 

179,93 

820,07 

7,5 

107,5 

1075 

182,37 

817,63 

7.6 

107.6 

1076 

184,82 

•       815,18 

7,7 

107,7 

1077 

187,26 

812,74 

7.8 

107,8 

1078 

■     189,71 

810,29 

7,9 

107,9 

1079 

192,15 

807,85 

8,0 

108.0 

3080 

194,60 

805,40 

8,1 

108,1 

1081 

197,04 

802,96 

8;2 

108,2 

1082 

199,49 

800,51 

8,3 

108.3 

1083 

201,93 

798,07 

8,4 

108,4 

1084 

204,38 

79o,62 

8,5 

^     108,5 

1085 

206,82 

793,18 

•      8,6" 

,108,6 

1086 

209,27 

790,73 

8,7 

108,7 

1087 

211,71 

788.29 

8,8 

108,8 

1088 

214,16 

785,84 

8,9 

108,9. 

1089 

216,60 

783,40 

9,0 

109,0 

1090 

219,05 

780,95 

9,1 

109,1 

1091 

22]  ,49 

778,51 

9,2 

109,2 

1092 

223,94 

.     776,06 

9,3 

109.3 

1093 

-    226,38 

773,62 

M 

109,4 

1094 

228,83 

771,17 

7         • 

9,5 

109,5 

1095 

231,27 

768,73 

9,6 

109,6 

1096 

233,73 

766,27 

9,7 

109,7 

1097 

236,17 

763,83 

9,8 

109,8 

1098 

238,62 

761,38 

9,9 

109,9 

1099 

241.06 

758,94 

10,0 

110,0     . 

1100 

243,52 

756,48 

<  ■      --^ 
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Nous  ne  pfOtengeons  pas  davantage  celte  tatbte,  parce  qu'il 
est  aisé  à  chacun  de  la  pousser  à  sa  dernière  limite,  en  pre- 
naiit  pour  base  ce  fait  que  1  centième  de  sucre  dissous  par 
litre  équivaut  à  0,00409  de  densité  et  réciproquement.  Chaque 
millième  représente,' par  conséquent,  une  augmentation  de 
0,000409  de  densité. 

Il  en  résulte  que  chaque  gramme  ou  millième  d'augmenta- 
tion dans  la  densité  du  litre  répond  à  28«",  444987555  de  sucre. 
On  peut  adopter  la  fraction  3,44499,  qui  donne  un  résultat 
approché  à  moins  d'un  centigramme  par  litre. 

Il  confient  d'observer  que  nous  sommes  un  peu  en  désaccord 
avecM.Biot,  sur  la  valeur  du  coefficient  de  densité  de  la  disso- 
lution, que  ce  savant  illustre  n'évaluait  qu'à  0,004  pour  chaque 
centième  de  sucre.  Ce  rapport,  qui  peut  être  très-approché  pour 
les  faibles  densités,  paraît  être  trop  faible  pour  les  dissolutions 
concentrées,  dans  lesquelles  la  raison  progressive  ^'élèverait 
plus  haut,  selon  quelques  appréciations  ^. 


1.  Si  Ton  pouvait  admettre  un  coefficienl  de  dilatation  fixe,  et  si  la  dila- 
tation de  un  douzième  (t2,058j  que  nous  avons  indiquée  (page  113)  était 
applicable  à  tous  les  degrés  de  l'échelle  de  dissolution,  il  serait  très-facile 
de  corriger  les  tables  de  ce  genre  et  de  les  amener  à  un  haut  degré  d'exai;- 
tltude.  Ce  ne  serait  plus  qu^une  question  de  calcul  4  exécuter  et  les  diver- 
gences d'observations  pourraient  ôtre  aisément  rectifiées.  Il  n'en  est  pas 
ainsi,  malheureusement,  et  il  faut,  de  toute  nécessité,  recourir  à  la  vérifi- 
cation directe.  Nous  n'en  donnerons  qu'un  exemple,  pour  faire  saisir  la  diffi- 
culté de  ces  corrections.  Une  dissolution  de  50  parties  pondérales  de  sucre 
dans  50  parties  d'eau  (=  100  en  poids)  offre  une  densité  de  1230  diaprés 
la  table  suivante,  de  1232,2,  d'après  la  table  de  Niemann,  ou  de  1232,9 
d'après  celle  de  Balling... 

Or,  à  la  densité  de  1000,  les  50  grammes  dVau  oCnrent  un  volume  de  50 
centimètres  cubes,  et  les  50  grammes  de  sucre,  à  la  densité  de  1606,5,  ont 
un  volume  de  31**,12,  soit,  ensemble,  81**^,12.  En  augmentant  ce  volume 
du  chiffre  de  dilatation  constaté  pour  le  point  de  saturation  (==  densité  132t) 

soit  ,  on  aurait  pour  le  volume  total  81,12:+  6,76  =  87««,88. 

Ces  8 7 ce, 8 8,  au  poids  de  100  grammes,  offrent  une  densité  de  1232,74 
en  faisant  abstraction  de  la  dilatation.  Si  on  en  tient  compte,  on  trouve, 
par  le  calcul,  la  densité  1137,91,  qui  est  loin  des  chiffires  observés. 
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Table  de  densité  des  dissolutions  sucrées  à  la  température 

moyenne  rfe+ 19**  2. 


é 

SUCRE 

POIDSDU  LITRE. 

-  SUGRB 

POIDS  DU  LITRE. 

DISSOUS. 

DENSITÉ. 

DISSOUS. 

DKNSITé. 

Centièmes. 

Grammes. 

1 

Centièmes. 

Grammes. 

0,00 

1000 

0,34 

1147 

0,01 

1004 

0,35 

1152 

0,02  - 

1008 

0,36 

1157 

0,03 

1012 

0,37 

1162 

0,04 

1016 

0,38 

1167 

0,05 

1020 

0,39 

1172 

0,06 

1024 

.0,40 

1177 

0,07 

1028 

0,41 

1182 

0,08 

1082 

0,42 

1187 

0,09 

1036 

0,43 

1193 

0,10 

1040 

0,44 

1199 

0,11 

1045 

0,45 

1204 

0,12 

1049 

0,46 

1209, 

0,13 

1053 

0,47 

1215 

0,14 

1057 

0,48 

1220 

0,15 

1061 

0.49 

1225 

0,16 

1065 

0,50 

1230 

0,17 

1069 

0,51 

1235 

0,18 

1073 

0,52 

1241 

0,19 

1077 

0,53 

1246 

0,20 

1081 

0,54 

1252 

0,21 

1085 

0,55 

12^7 

0,22 

1090 

0,56 

1263 

0.^3 

1095 

0,57 

1268 

;i    0,24 

1100 

0,58 

1273 

0,25 

1104 

0,59 

1279 

0,26 

1109 

•  0,60 

1284 

0,27 

1113 

0,61 

1289 

0,28 

1118 

0,62 

1295 

0,29 

1123 

.  0,63 

1301 

0,30 

1128 

0,64 

lxS07 

0,31 

1133 

0,65 

1362 

0,32 

1137 

0,66 

1317 

0,33 

1142 

0,666 

1321 

On  voit  par  cette  table  que  chaque  centième  de  sucre,  con- 
tenu dans  une  dissolution  aqueuse  d'un  litre,  produit  une  aug- 
mentation de  densité  d'environ  4  grammes  ou  de  4  millièmes 
(0,00409);  mais  ces  chiffres,  donnés  par  plusieurs  auteurs,  ne 
sont  pas  complètement  vrais,  et  Ton  ne  doit  pas  perdre  de  vue 
que  la  densité  ou  le  poids  d'un  liquide  sucré  ne  donne  des  in- 
dications moyennes  suffisantes  qiie  lorsque  la  liqueur  renferme 
seulement  du  sucre  et  de  Teau.  Ainsi,  la  densité  des  jus  non 
déféqués  ne  «signifie  pas  grand'chose  et  ne  fournit  à  la  pratique 
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qu'un  élément  approximatif,  dont  l'habiludo  seule  peut  appren- 
dre à  tenir  compte,  sans  des  erreurs  trop  sensibles. 

Il  n'en  est  pas  de  même  des  liquides  bien  défèques,  filtrés  et 
clarifiés,  dont  la  densité  se  rapproche  davantage  de  Texacti- 
tude.  Si  donc  on  introduit  du  liquide  sucré  dans  une  pipette 
jaugée,  d'un  décilitre  de  capacité  et  tarée  à  l'avance,  le  poids 
du  liquide  donnera  très-approximativement  la  proportion  de 
sucre  dissous,  pourvu  que  cet  essai  ne  se  fasse  qu'après  la  cla- 
rification et  la  filtration.  Supposons  que  le  poids  de  la  liqueur 
soit  de  123  grammes,  tare  déduite,  nous  serons  en  droit  d'en 
conclure  que  la  solution  renferme  près  de  50  pour  100  de  sucre; 
mais  la  défécation  elle-même,  quoique  nous  rapprochant  plus 
de  la  vérité,  nous  laissera  encore*  dans  Terreur,  à  cause  de  la 
présence  des  sels  alcalins  :  comme  ij  n'existe  pas  de  moyens 
industriels  de  précipiter  ces  sels  et  qu'ils  se  trouvent  constam- 
ment dans  les  poûts,  nous  serons  conduits  à  un  chiffre  d'autant 
plus  fort  et  plus  erroné  que  les  jus  en  renfermeront  davantage, 
ce  qui  dépend  de  circonstances  très-diverses. 

Par  curiosité  et  pour  montrer  comment  il  peut  s'établir  des 
divergences  sur  la  densité  pour  des  causes  très  variables,  nous 
donnons  encore  une  table  analogue  à  la  précédente  et  établie 
sur  les  données  de  M.  Balling. 
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Table  de  densité  des  solutions  sucrées  d'après  Balling    {sans 

indication  de  température). 


SUCRE 

POIDS  DU  LITRE. 

SUCRE 

POIDS  DU  LITRE. 

DISSOUS. 

DENSITÉ. 

DISSOUS. 

DKNSITÉ. 

Cotièmcs. 

Gramme! . 

C«ntièmet. 

Gramme*. 

0,00 

1000,0 

0,34 

1149,0 

0,01 

1004,0 

0,35 

1151,0 

0,02 

1008,0 

0,36 

1159.0 

0,03 

1012,0 

0,37 

1164,1 

0,04 

1016,0 

0,38 

1169,2 

0,05 

1020,0 

0,39 

1174,3 

0,06 

1024,0 

0,40 

1179,4 

0,07 

1028.1 

0,41 

1184,6 

0,08 

1032,2 

0,42 

1189,8 

0,09 

1036,3 

0,43 

1195,1 

0.10 

1040,4 

0,44 

1200,4 

0,11 

1044.6 

0,45 

1205,7 

0,12 

1048,8 

0,46 

1211,1 

0,13 

1053,0 

0,47 

1216,5 

0,14 

1057,2 

0,48 

1221,9 

0,15 

1061,4 

0,49 

1227,4 

0,16 

1065,7 

0,50 

1232,9 

0,17 

1070,0 

.      0,51 

1238,5 

0,18 

1074,1 

0,52 

1244,1 

0.19 

1078,8 

0,53 

1248,9 

0,20 

1083,2 

0,54 

'  1255,3 

0,21 

1087,7 

0,55 

1261.0 

0,22 

1092,2 

0,56 

1266,7 

0,23 

1096,7 

0,57 

1272.5       1 

0,24 

1101,3 

0,58 

1278,3 

0,-25 

1105,9 

0,59 

1284,1 

0,26 

1110,6 

0,60 

1290,0 

0,27 

1115,3 

0,61 

1295,9 

0,28     ' 

1120,0 

'     0,62 

1301,9 

0,29 

1124.7 

0,63 

1307,9 

0,30 

1129,5 

0,64 

1313,9 

0,31 

1134,3 

0,65 

1319,0 

0,32 

1139,1 

0,66 

1326,0 

;         0,33 

1144,0 

Il  est  à  peine  nécessaire  que  nous  fassions  observer  que  ces 
chiffres  ne  peuvent  avoir  été  le  résultat  de  Texpérience  ;  l'écart 
trop  considérable  qu'ils  présentent,  et  qui  va  jusqu'à  0,007  de 
différence  dans  la  densité,  ne  permet  pas  de  juger  autrement. 
Celle  table  doit  avoir  été  calculée  sur  une  base  hypothétique. 
Cela  est  d'autant  plus  probable  qu'un  compatriote  de  M.  Bal- 
ling, M.  Niemann,  ne  donne  pour  densité  correspondante  à  0,66 
de  sucre  que  4321,5,  soit  seulement  un  demi-millième  de  plus 
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dans  le  vase  un  chapelet  de  cristaux  de  candi  blanc.  Il  est  plus 
rationnel  d'introduire  immédiatement  dans  la  liqueur  d'épreuve 
un  grand  excès  de  candi  pulvérisé,  400  grammes,  par  exemple, 
et  d'agiter  avec  soin,  quelque  temps  avant  l'emploi. 

Quoi  qu'il  en  soit,  la  liqueur  étant  préparée,  vqici  la  manière 
de  s'en  servir.  On  prend  un  échantillon  moyen  du  sucre  à  es- 
sayer, on  en  pèse  10  grammes,  que  l'on  met  dans  un  tube  à 
expériences^.  Dans  le  but  d* enlever  l'eau  de  V échantillon^  on  y 
ajoute  40  centimètres  cubes  d'alcool  anhydre,  on  agite,  on 
laisse  reposer,  on  décante  et  on  laisse  égoutter  pendant  un  in- 
stant. Ce  premier  lavage  terminé,  on  verse  50  centimètres  cubes 
de  liqueur  d'épreuve  sur  le  sucre,  on  agite,  ou  laisse  reposer  et 
on  décante.  On  fait  un  nouveau  lavage  semblable,  avec  une 
quantité  égale  de  liqueur;  puis,  après  repos  et  décantation,  on 
lave  encore  le  résidu  avec  de  l'alcool  à  98°.  Cela  fait,  on  re- 
cueille le  sucre  sur  un  filtre,  on  le  fait  sécher  et  on  le  pèse.  La 
différence  du  poids  trouvé  avec  le  poids  primitif  donne  le  chiffre 
des  matières  étrangères  solubles.  Enfin,  pour  obtenir  le  poids 
des  matières  étrangères  insolubles,  M.  Payen  fait  dissoudre  le 
sucre  dans  l'alcool  à  60°;  il  recueille  sur  un  filtre  les  matières 
insolubles,  les  lave,  les  fait  sécher  et  en  prend  le  poids. 

Tout  le  monde  conviendra  avçc  nous  de  la  puérilité  de  ce 
procédé  qui  n'offre,  en  retour  de  tant  de  longueurs  et  de  minu- 
ties, qu'un  résultat  insuffisant.  Sans  doute,  l'acide  acétique  dis- 
sout les  bases  libres  ou  carbonatées  qui  accompagnent  le  sucre, 
l'alcool  absolu  enlève  Teau,  la  solution  saturée  de  sucre  prisma- 
tique ne  dissout  plus  de  sucre,  et  on  peut  trouver  le  poids  des 
matières  insolubles,  aussi  bien  que  celui  du  sucre  prismatique; 
mais  on  reste  dans  l'ignorance  sur  la  quotité  des  substances 
minérales  et  il  faut  trois  ou  quatre  heures  pour  exécuter  conve- 
nablement, dans  son  entier,  la  série  des  manipulations  indi- 
'  quées. 

B.  Procédé  de  M.  Dumas,  — A  propos  d'une  discussion  légis- 
lative sur  l'impôt  des  sucres,  M.  Dumas  fit  connaître  une  modi; 
fication  du  procédé  de  M.  Payen,  par  laquelle  on  peut  apprécier 
très-promptemenl  la  teneur  d'un  sucre  donné  en  sucre  cristalli- 
sable... 

t.  M.  Payen  indique,  pour  ce  tube,  15  miUimètres  environ  de  diamètre, 
•t  30  centimètres  de  longueur...  A  quoi  bon? 
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On  verse,  dans  un  litre  d'alcool  à  85*,  50  grammes  d'acide 
acétique  à  S"",  puis  on  introduit  dans  la  liqueur  un  excès  de 
sucre,  de  manière  à  la  saturer  complètement.  Cette  liqueur 
marque  74*  à  l'alcoomètre  de  Gay-Lussac,  dont  on  se  sert  pour 
indétermination  à  faire.  On  comprend,  en  effet,  que  la  liqueur 
mise  en  contact  avec  un  sucre  dissoudra  les  matières  sôlubles 
et  les  bases  ou  les  carbonates  en  présence,  et  que  sa  densité 
augmentera  d'une  manière  proportionnelle. 

De  même,  si  le  sucre  est  complétemient  pur,  la  liqueur,  ne 
dissolvant  rien  de  ce  sucre,  conservera  sa  densité  initiale.  Il  ne 
s'agira  que  d'un  simple  essai  densimétrique  pour  avoir  le  chiffre 
du  sucre  prismatique,  si  les  bases  du  problème  ont  été  bien 
posées. 

En  agitant  50  grammes  du  sucre  à  essayer  avec  un  décilitre 
de  liqueur  d'essai,  on  dissout  toutes  les  matières  sôlubles.  On 
laisse  reposer,  on  verse  la  liqueur  sur  un  filtre  et  on  plonge 
l'alcoomètre  dans  le  liquide  filtré.  M.  Dumas  indique  une  dimi- 
nution de  un  centième  pour  chaque  degré  d'augmentation  de 
densité.  *    . 

Ici  encore,  et  malgré  la  grande  auiorité  de  M.  Dumas,  nous 
nous  trouvons  en  présence  d'objections  graves  dont  il  importe 
de  tenir  compte.  Nous  ne  comprenons  pas  bien  comment  il  peut 
y  avoir  une  corrélation  centésimale  entre  les  degrés  de  densité, 
en  parlant  de  74°,  et  les  centièmes  de  sucre.  Nous  ne  voyons 
pas  davantage  comment  on  établit,  par  ce  procédé,  le  chiffre 
des  matières  minérales,  qui  présente  tant  d'importance.  Enfin, 
nous  trouvons  qu'il  est  assez  difficile  de  préparer  une  liqueur 
homogène  toujours  identique. 

C.  Procédé  de  l'auteur.  —  Nous  avons  cherché  à  obtenir  quel- 
que chose  de  plus  précis. 

Dans  un  flacon  d'un  litre  environ,  on  introduit  un  mélange 
de  95  d'alcool  à  90°  et  5  d'acide  acétique  à  8°,  en  volume, 
puis  400  grammes  de  sucre  pur  bien  sec  et  réduit  en  poudre 
fine.  Dans  un  autre  flacon  d'un  litre,  on  verse  200  grammes 
d'eau  distillée  et  on  ajoute  700  grammes  de  sucre  pulvérisé. 
On  a  ainsi  deux  solutions  saturées,  dont  on  se  servira  pour  pré- 
parer une  liqueur  d'épreuve.  En  mélangeant  les  deux  solutions 
dans  la  proportion  de  9  décilitres  de  solution  alcoolique  et 
i  décilitre  de  solution  aqueuse  environ,  on  obtient  une  dmolu- 
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tion  hydroaleooliqye  saturée,  dont  la  dengité  égûie  \  000,  c'est^- 
(lire  dont  la  densité  égale  celle  de  l'eau. 

Ce  point  de  départ  nous  a  paru  nécessaire  pour  plusieur» 
raisons.  Il  est  fixe  d'abord,  puis,  très-facile  à  apprécier  ;  en- 
suite^, il  permet  l'emploi  du  densimèlre  ou  de  Taréomètre  qu'on 
a  sous  la  main,  si  Ton  n'a  pas  à  sa  disposition  un  instrument 
spécial. 

Celui  que  nous  faisons  construire  est  un  densimètre  dont  le 
()•  correspond  à  la  densité  de  Peau  distillée  à  +  15<*  de  tempé- 
rature; le  chiffre  100  de  l'échelle  représente  la  densité  acquise 
par  la  solution  d'épreuve  hydroalcoolique,  lorsqu'on  lui  a  fait 
dissoudre,  pour  un  décilitre,  50  grammes  de  mélasse  indigc'ne 
intervertie  et  à  1480  de  densité  (42**  Baume).  Chaque  degré  de 
la  division  indique,  par  conséquent,  0,01  de  matières  solubles 
étrangères  au  sucre  crislallisable . 

Pour  se  servir  d'un  densimètre  ordinaire,  on  vérifie  la  densité 
acquise  par  la  liqueur  d'épreuve  (i  décilitre),  lorsqu'on  l'a  fait 
agir  sur  50  grammes  de  mélasse,  dans  les  conditions  qui  vion- 
nent  d'être  dites.  Soit  cette  densité  égale  à  1273,  par  exemple, 
un  demi-gramme  ou  un  centième  de  matières  solubles  étran- 
gères sera  représenté  par  la  densité  1002,73. 

Ceci  posé,  voici  la  manière  de  procéder.  On  prend  un  échan^ 
tillon  moyen  du  sucre  à  essayer  et  l'on  en  pèse  50  grammes  qua 
l'on  introduit  dftns  un  petit  flacon,  avec  100  centimètres  cubes 
de  liqueur  d'épreuve  dont  la  densité  a  été  exactement  mise  à. 
1000,  à  la  température  de  l'opération,  par  l'addition  d'un  peu 
de  solution  alcoolique  ou  de  solution  aqueuse,  selon  que  la 
densité  observée  est  supérieure  ou  inférieure  à  ce  point  normal. 
On  agite,  après  avoir  bouché  le  flacon,  et  on  laisse  reposer 
pendant  un  quart  d'heure.  On  agite  de  nouveau  et,  après  un 
instant  de  repos,  on  décante  la  liqueur  dans  un  entonnoir  muni 
d'un  petit  tampon  de  flanelle  et  placé  au-dessus  d'une  éprou- 
velte  de  petit  diamètre.  On  plonge  le  densimètre  dans  la  li- 
queur et  on  lit  le  nombre  de  centièmes  d'impuretés  solubles. 

Soit  ce  chiffre  égal  à  9,5..,  Oa  en  conclut  (|ue  le  sucre  essayé^ 
ne  ccmtient  que  90,5  de  sacre  prismatique. 

D'un  autre  côté,  en  faisant  l'incinération  de  10  grammes  de 
sucre  d'échantillon,  on  obtient  le  poids  des  matières  minérales, 
ce  qui,  ainsi  que  nous  le  verrons,  est  d'une  haute  importance 
pour  la  détermination  du  rendement  du  sucre  raffiné  et,  par 
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conséquenC  pour  la  fixation  de  la  valeur  vénale  d'ua  sucre 
brut 

Cette  méthode,  coiivenablement  exécutée,  peut  s'appliquer 
aux  sucres  les  plus  impurs  et  même  aux  mélasses  et  aux  siropsv 
pourvu  qu'ils  soient  en  saturation.  Elle  peut  donner  une  ap^ 
proximation  très-suffisante,  à  0,005  pr?*s,  et  il  suffit,  pour  cela, 
d'employer  un  aréomètre  gradué  en  demi-centièmes. 

Au  fond,  ce  procédé  de  dosage  du  sucre  prismatique  est  très- 
suffisant  pour  les  transactions  commerciales,  puisque,  dans 
tous  les  cas,  sans  connaissance  aucune  de  la  chimie  et  de  l'op^ 
tique,  il  permet  de  déterminer  exactement  la  proportion  du 
sucre  cristallisable  par  une  simple  opération  de  densimétrie, 
laquelle  sera  toujours  facilement  complétée  par  la  recherche 
des  cendres  et  par  celle  des  matières  insolubles. 

Observations  générales.  —  Nous  avons  déjà  fait  voir  le  peu 
de  confiance  que  Ton  peut  accorder  aux  essais  par  fiessiccatton, 
par  éooporation,  par  fermentation.  De  m^me,  le  procédé  d'esseâ 
fBféliminatwn,  dû  à  M».  Péligot,  est  fautif  en  <;e  sens  qu'il  con- 
duit à  un  chiffre  de  sucre  trop  élevé,  puisque  Ton  compie  daos 
ce  chiffre  le  poids  des  substances  dissoutes  par  Talcool  à  83®. 
Ce  mode  d'essai  devient,  cependant,  très-rigoureux  pour  la  dé- 
termination du  sucre  cristallisable,  lorsqu'on  le  complète  U 
l'aide  du  lavage  du  résidu  sec  par  VafconI  aêsniû^  C'est  à  cette 
modification  (page  103)  qu'il  conviendra  d'avoir  recours  toutes 
les  fois  que  l'on  voudra  doser  exactement  le  sucre  d'une  sub- 
stance saccharine  et  obtenir  un  chiffre  pondéral  exact. 

D'un  autre  côté,  malgré  les  dires  de  certains  publicistes, 
dont  les  compilations  n'ont  rien  de  commun  avec  la  connais- 
sance de  l'industHe  sucrière,  ni  même  avec  la  technologie  du 
sucre,  Iwmétfiodeeaicimétrique  ne  prouve  rien,  puisqu'il  est  im- 
possible d'affirmer  que  le  sucre  soit  combiné  avec  une  propor- 
tion contante  de  chaux,  qu'il  y  soit  combiné  en  entier,  et  qu'il 
ne  se  soit  formé  aucun  autre  sel  calcique  que  le  sucrate. 

Enfin,  les  indications  de  la  dennimétrip^  qui  présenteraient 
«ne  hante  valeur  et  fourniraient  de^  résultats  incontestables 
avecles  dissolutions  à^.  sucre  pur,  conluisonlà  des  déductions 
erronées  et  à  des  chiffres  exagérés,  puisque  l'on  est  exposé  à 
compter  comme  sucre  des  matières  solubles  de  loule  espèce.  Ni 
^aréomètre  de  Baume,  ni  le  densimètre  de  Gay-Lussac,  ni  l'in- 
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strumenl  de  Balling,  ne  peuvent  rien  nous  donner  de  précis,  et 
les  enthousiasmes  ne  font  rien  au  résultat.  Nous  savons,  comme 
tout  le  monde,  que  divers  chimistes  se  sont  amusés  à  dresser 
des  tables  avec  des  coefficients  de  correction;  mais  personne  n*a 
pu  se  méprendre  un  instant  à  ces  appréciations  fantastiques. 
Quel  coefficient  fixe  peut-on  adopter  pour  les  jus  des  plantes, 
lorsqu'on  connaît  les  différences  qu'ils  présentent  dans  leur 
composition?  Cette  utopie  n'est  pas  admissible,  et  les  tables  de 
Brix,  comme  toutes  celles  de  ce  genre,  n'éclairent  pas  la  ques- 
tion, parce  qu'elle  est,  de  soi,  essentiellement  obscure  et  va- 
riable. 

Nous  avons  au  moins  un  avantage  avec  le  densimètre  fran- 
çais :  c'est  qu'il  nous  donne  immédiatement  le  poids  du  litre^  la 
masse  du  volume-unité  ;  mais  cet  avantage  est  le  seul  qu'il  pos- 
sède en  réalité,  et  les  données  qu'il  nous  fournit  ne  nous  in- 
struisent pas  plus  que  celles  des  autres  aréomètres  à  l'égard  de 
la  richesse  sucrière  des  vesous,  des  sirops,  ou  des  dissolutions 
de  sucre  impur. 

En  ce  qui  concerne  les  procédés  de  dosage  par  les  dissolu- 
tions saturées  de  sucre,  acidulées  par  l'acide  acétique,  nous 
comprenons  qu'ils  puissent  nous  donner  le  chiffre  du  sucre 
prismatique  d'un  échantillon  donné. 

Cela  est  exact,  bien  que  les  lavages  par  Yalcool  absolu  puis- 
sent nous  conduire  au  même  but.  Mais,  quand  même,  les  trois 
procédés  indiqués  ne  peuvent  nous  renseigner  sur  la  valeur  et 
la  nature  des  matières  étrangères  au  sucre,  prismatique,  et  ils 
nous  laissent  dans  l'incertitude  sur  les  questions  de  rendement 
qui  doivent  appeler  toute  notre  attention,  à  moins  que  nous  ne 
les  complétions  par  des  opérations  accessoires. 

Sous  la  réserve  des  observations  qui  précèdent  et  dont  le  lec- 
teur admettra,  sans  doute,  la  justesse,  nous  ne  croyons  pas 
devoir  pousser  plus  loin  l'examen  des  procédés  et  des  méthodes 
de  dosage,  et  nous  passons  à  Tétude  des  moyens  saccharimé- 
triques  proprement  dits. 
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CHAPITRE  IV. 
Sacobarixaétrie. 

n  est  parfaitement  mutile  d'insister  sur  la  somme  de  confiance 
qae  l'on  doit  accorder  aux  différents  moyens  de  dosage  que  nous 
venons  de  mentionner.  Il  est  bien  difficile  que  ces  modes  d'essai 
paissent  renseigner  le  fabricant  sur  la  teneur  réelle  de  la  matière 
première,  puisque,  tous,  à  TcKception  d'un  seul,  ils  sont  placés 
sous  l'empire  de  causes  d'erreur  très-nombreuses. 

Sans  s'arrêter  ici  à  certaines  questions  de  pratique  que  Yon 
aura  à  étudier  plus  tard,  sans  rechercher  si  le  raffineur  doi^ 
acheter  les  sucres  selon  leur  quantum  saccharin,  sans  se  préoc^ 
cuper  de  Tassiette  d'un  impôt  équitable,  on  est  en  droit  de  dire 
que,  en  principe,  un  fabricant  doit  connaître  exactement  la  ma- 
tière sur  laquelle  il  opère;  que,  sans  cela,  il  s'expose  à  des 
mécomptes  ruineux.  Or,  il  vaut  mieux  ne  pas  faire  de  sucr^ 
que  d'en  faire  à  perte,  et  il  n'est  pas  possible  de  prévoir  quoi 
que  ce  soit,  dans  la  suite  des  opérations  usinières,  si  l'on  ne;  s'ei^ 
pas  rendu  compte,  au  préalable,  de  la  matière  utile  et  des  sub- 
tances iluisibles  contenues  dans  la  plante  à  traiter. 

Nous  avons,  maintes  fois,  cherché  à  attirer  l'attention  de  l'in- 
dustrie sucrière  sur  la  nécessité  de  n'achel^r  les  plantes,  saccha- 
rifères  qu'en  raison  du  sucre  réel  qu'elles  renferment.  Cette 
recommandation  n'a  pas  perdu  de  sa  valeur.  Nous,  voyons  tous 
les  jours,  par  exemple,  des  fermiers  qui  poussent  leifrs  bette- 
raves au  volume  et  au  poids,  par  une  fum^^^  excessive,  ce  qui 
est  la  mesure  la  plus  contraire  à  la  production  ie  la  matière 
sucrée.  Il  en  résulte  souvent  que  1000  kil.  déracines,  au  lieu  de 
contenir  100  kil.  de  sucre,  n'en  renferment  que  50  ou  60  kil., 
et  moins  encore  peut-être. Les  prix  sont  tenus  fermes  par  la  cul- 
ture, et  les  fabricants,  enfermés  dans  une  impasse,  sont  obligés 
d'acheter  trop  cher  une  matière  de  mauvaise  qualité,  fort  pauvre 
en  sucre  et  se  travaillant  mal. 

Les  catastrophes  commerciales  pourraient  être  évitées  par 
une  simple  mesure  de  sens  commun,  savoir,  l'achat  de  la  ma- 
tière première  selon  un  tarif  prévu,  basé  sur  la  contenance 
réelle  des  racines  en  sucre  cristallisable... 

Ce  n'est  pas  assez  de  prendre  la  densité  d'un  jus;  les  indi- 
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cations  de  Taréomèlre  sont  incomplètes  et  illusoires,  lorsqu'on 
n'agit  pas  sur  des  solutions  de  sucre  pur,  et  ce  genre  d'apprécia- 
tion ne  peut  que  donner,  tout  au  plus,  une  idée  par  à  peu  près 
de  la  valeur  cherchée.  Sauf  la  méthode  par  élimination  dont  nous 
avons  parlé,  tous  les  procédés  préconisés  par  divers  inventeurs 
ne  doivent  être  suivis  qu'à  titre  de  renseignemesits.  Or,  la 
méthode  de  M.  Péligot,  même  avec  la  modification  que  nous  y 
avons  apportée,  est  souvent  beaucoup  trop  longue^et  trop  iminn- 
tieuse  pour  que  les  manufacturiers  puissent  s'en  servir  utile- 
ioaent.  Il  leur  faut  quelque  chose  de  plus  raqpide  et  une 
méthode  dont  la  précision  ne  laisse  rien  à  désirer,  et  c'est  jus- 
tement ce  que  nous  l'encontrons  dans  les  procédés  de  la  sac- 
ekariinétrie . 

,  La  saccharimétrie  a  pour  objet  de  déterminer  la  nature  et  la 
proportion  du  sucre  contenue  dans  un  liquide  donné.  Elle  se 
pratique  par  deux  méthodes  différentes  dont  les  données  peu- 
vent, à  la  rigueur,  se  servir  de  contrôle  :  Tune,  basée  sur  diver- 
ses réactions  de  chimie,  porte  le  nom  de  sacchartmAtrie  chimt-' 
que  ;  l'autre,  fondée  sur  les  lois,  qui  régissent  la  lumière,  se 
nomme  saccharimélrie  optique. 

I.  —  Sagcharimétrie  chimique. 

Nous  connaissons  déjà  quelques  réactions  du  sucre  et  nous  sa- 
vons quelle  est  la  manière  dont  ce  principe  immédiat  agit  en  pré- 
sence de  plusieurs  corps.  C'est  principalement  son  pouvoir  ré- 
ducteur qui*a  été  mis  à  profit  par  les  chimistes  pour  en  constater 
Texistence  et  la  quantité. 

Lorsque  deux  corps  oxygénés  sont  mis  en  relation,  soit  qu'on 
les  soumette  à  la  chaleur  dans  un  creuset,  soit,  dans  quelques 
circonstances,  qu'on  porte  à  l'ébullition  leurs  dissolutions  mé- 
langées, il  peut  se  produire  des  phénomènes  remarquables, 
selon  que  l'un  d'eux  est  plus  avide  d'oxygène  que  l'autre  n'of- 
fre d'énergie  à  le  retenir.  Ainsi,  par  exemple,  le  sucre  s'empare 
aisément  d'un  excès  d'oxygène,  qui  le  fait  passer  à  l'état  d'acide 
oxalique,  d!acide  ulmique,  d'acide  humique^  d'acide  formique, 
etc.  ;  les  sels  de  cuivre  codent  avec  facilité  une  partie  de  leur 
oxygène  au  sucre,  et  ils  tombent  dans  un  état  d'oxydation 
moindre.  Ils  sont  réduits  par  le  sucre,  qui  leur  enlève  de  l'oxy- 
gène. Il  en  est  de  même  de  Tacide  azotique,  lequel  ne  forme  de 
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Tacide  oxalique  avec  le  sucre  qu  en  passant  lui-niêtne  à  Tèlat 
d'acide  hypoazotique  moins  oxygéné. 

*Cest  de  la  même  manière  que  le  charbon  enlève  Toxygène  à 
divers  corps,  en  devenant  lui-même  de  Toxyde  de  xarbone  ou 
de  racide  carbonique.  On  dit  quil  rédîdtces  corps,  qu'il  est  un 
txm  agent  réducteur.  En  règle  générale,  les  substances .  avides 
d'oxygène  sont  considérées  comme  douées  du  pouvoir  réduc^ 
ieuTy  et  les  corps  qui  perdent  facilement  Toxygène  sont  dits 
axydtmts  ou  oxygénants. 

Ces  généralités  posées,  il  nous  sera  plus  aisé  de  comprendre 
les  procédés  de  la  saccharimétrie  chimique. 

Procédé  Maumené,  —  On  sait  depuis  longtemps  que  le  sucre 
est  changé  par  le  chlore  et  les  chlorures  en  une  substance 
noire  d'une  nature  particulière.  Il  est  vraisemblable  que,  dans 
cette  réaction,  le  chlore  s'empare  d'une  partie  de  l'hydrogène 
du  sucre,  et  qu  il  reste  une  msitière  beaucoup  plus  oxydée, 
très-analogue  à  l'ulmine,  etc.  Les  perchlorures  produisent  ce 
phénomène  de  la  manière  la  plus  nette. 

C'est  de  ce  fait  que  M.  Maumené  a  tiré  parti  pour  proposer 
l'adoption  d'un  procédé  susceptible  de  faire  reconnaître  la  pré- 
sence du  sucre.  Mais,  pour  rester  dans  le  vrai,  il  convient  de 
se  rappeler  que  ce  procédé  ne  donne  aucune  indication  sur  la 
nature  du  sucre  contenu  dans  la  liqueur  examinée.  Il  sert  à 
constater  qu'elle  contient  un  sucre,  et  c'est  tout  ce  qu'on  peut 
en  attendre. 

Voici  ce  qu'il  faut  faire  pour  obtenir  ce  résultat. 

On  fait  dissoudre  20  grammes  de  bichlorure  d'étnin  dans 
40  ou  50  grammes  d'eau  distillée,  puis  on  trempe  dans  le  liquide 
ainsi  préparé  un  morceau  de  mérinos  blanc,  que, l'on  y  main- 
tient pendant  cinq  minutes.  Le  mérinos  est  ensuite  séché  à 
+ 100^  sur  un  autre  morceau  de  même  étoife,  placé  sur  une 
assiette  que  l'on  a  disposée  au-dessus  d'un  vase  conienant 
de  l'eau  bouillante. 

On  divise  ensuite  le  mérinos  chloruré  en  petits  carrés  ou  en 
bmideleltes  et  on  le  conserve  pour  l'usage. 

Lorsqu'on  soupçonne  la  présence  du  sucre  dans  un  liquide, 
on  en  fait  tomber  une  goutte  sur  un  petit  morceau  de  mérinos 
préparé,  que  l'on  expose  ensuite  au-dessus  d'un  charbon  ar- 
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dent.  Au  bout  d'une  minute,  Tétoffe  noircit,  si  la  liqueur  ren- 
ferme du  sucre. 

Ce  procédé  peut  donner  une  indication  utile  dans  plusieurs 
cas,  en  ce  «ens  qu'il  permet  de  suspendre  ou  de  continuer  des 
recherches  ultérieures  plus  précises  et  plus  exactes.  Nous  en 
conseillons  donc  l'emploi  à  tSutes  les  personnes  qui  ont  k  faire 
des  investigations  sur  les  plantes  sacôharines:  ou-  suppoeébs 
telles  ;  mais  elles  ne  doivent  pas  perdre  de  vueque  ce  moyen 
ne  donne  qu'un  indice,  et  qu'il  faut  absolument  compléter  par 
un  procédé  spécial. 

Il  en  est  de  même  d'un  grand  nombre  de.  pi^océdés  ou  mé- 
thodes, qui  ne  sont,  à  vrai  dire,  que  des  indications  et  des  in- 
dices, plutôt  que  des  démonstrations. 

Procédé  Elsner,  —  M.  Ël^er  a  été  conduit  à  indiquer  l'em- 
ploi de  \ acide  arsénique  pour  l'essai  des  matières  sucrées.  Nous 
rapportons  sommairement  les  données  qui  résultent  de  ses 
observations,  uniquement  afin  de  compléter  les  notions  que 
nous  exposons  sur  l'application  de  la  chimie  à  la  sacchari- 
métrie. 

1®  La  solution  d'acide  arsénique  mélangée  avec  celle  de 
sucre  prismatique  (sucre  de  canne),  de  sucre  de  raisin^  de  sucre 
de  fécule,  prend,  au  bout  de  cinq  ou  six  heures,  et  quelquefois 
plils  rapidement,  une  belle  couleur  rose,  passant  graduelle- 
ment au  pourpre  groseille,  puis,  après  une  douzaine  de  jours, 
au  rouge  brun. 

2*  Le  sucre  des  diabétiques  impur  ne  produit  aucun  cnange- 
ment'de  teinte. 

3°  Le  sucre  de  lait  donne,  au  bout  de  cinq  ou  six  heures,  une 
coloration  brune  rougeâlre. 

4**  La  mannite  j^rend,  dans  les  mêmes  circonstances,  une  teinte 
rouge  brique  prononcée. 

5**  La  glycyrrhizine  et  la  glycérine  ne  donnent  lieu  à  aucun 
phénomène  de  ce  genre  avec  la  solution  d'acide  arsénique. 

Comme  il  est  facile  de  s'en  rendre  compte,  la  réaction  de 
l'acide  arsénique  n'offre  pas  une  grande  valeur  pour  le  prati- 
cien; elle  permet,  à  la  vérité,  de  constater  la  présence  du  sucre 
prismatique)  de  celui  de  fécule  ou  de  celui  de  raisin,  du  sucre 
de  lait  bu  de  la  mannite;  mais  elle  ne  donne  aucun  caractère 


SACCHARIMÊTRIB.  {37 

différentiel  pour  les  trois  premiers,  et  elle  n'indique  pas  la  pré- 
sence du  sucre  des  diabétiques  impur. 

Ce  moyen  est  donc  tout  à  fait  incomplet  et  la  pratique  sucrière 
ne  peut  en  tirer  nul  avantage.  Il  n'en  est  pas  ainsi,  heureuse- 
ment, du  procédé  basé  sur  1»  réduction  des  sels  de  cuivre, 
que  nous  aurons  à  étudier,  et  dont  on  peut  en  déduire  des 
conséquences  suffisamment  exactes. 

Autre  procédé.  —  On  peut  encore  se  rendre  compte  de  la 
présence  du  sucre  mamelonné  par  le  procédé  suivant  : 

On  fait  dissoudre  S  ou- 3  grammes  de  carbonate  de  soude 
dans  50  ou  60  grammes  d'eau  ordinaire,  et  Ton  ajoute  à  la 
liqueur  i  ou  2  grammes  de  sous-azotate  de  bismuth,  puis  la 
solution  sucrée  à  essayer. 

On  porte  à  Tébullition  dans  une  petite  capsule  sur  la  lampe  à 
alcool. 

Dans  le  cas  de  la  présence  du  sucre  mamelonné,  le  bismuth 
se  précipite,  réduit  en  poudre  noire.  Cette  réaction  n'ayant  pas 
lieu  en  présence  du  sucre  dé  canne  ou  prismatique,  on  peut 
en  tirer  des  indications  utiles  pour  différencier  ces  deux 
sucres. 

Il  est  également  digne  d'observation  que  cette  réaction  n -est 
pas  empêchée,  par  Y  acide  urique,  Vurée,  ou  les  sels  de  l'urine, 
sur  lesquels  le  sous-aiote  de  bismuth  n'agit  pas;  il  en  résulte 
que  l'on  peut  employer  ce  procédé  pour  constater  la  présence  du 
sucre  diabétique  dans  l'urine,  pour  vérifier  si  un  jus  de  plante 
contient  du  sucre  mamelonné,  etc. 

Réductions  diverses. —  Si  l'on  fait  bouillir  une  dissolution  de 
sucre  avec  la  dissolution  de  certains  sels  métalliques,  ils  sont 
réduits  par  le  sucre,  qui  leur  enlevé  la  totalité  ou  une  partie  de 
l'oxygène  uni  au  métal. 

Dans  certains  cas,  le  métal,  privé  d'oxygène,  est  précipité  à 
l'état  de  poudre  impalpable  ;  quelquefois,  il  se  dépose  un  oxyde 
moins  oxygéné  que  celui  qui -existait  dans  le  sel  employé 
comme  réactif;  ^lân,  il  arrive  que  les  sels  d'oxydes  métalliques 
sont  simplement  changés  en  sels  d'oxydes  moins  oxygénés 
qu'auparavant. 

Dans  toutes  ces  réactions,  le  sucre  s'empare  d'une  partie  ou 
de  la  totalité  de  l'oxygène  des  oxydes  métalliques,  et  il  se  pro- 
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duit  des  corps  complexes,  ré&ultat  de  Toxydation  de  la  matière 
sucrée,  tels  que  les  acides  formique,  carbonique,  etc. 

4®  Si  Ton  fait  dissoudre  du  tartrate  de  protoxyde  de  cuivre 

..{CuO)  dans  une  dissolution  dépotasse,  et  qu'on  porte  le  liquidé 

^  à  rébullitiem  après  y  avoir  ajouté  la  solution  sucrée  à  essayer, 

il  se  précipitera  du  sous-oxyde  rouge  de  cuivre  (Cu^O)  si  la 

liqueur  renferme  des  traces  de  glucose. 

Ici  le  sucre  s'est  emparé  de  la  moitié  de  ^oxyg^ne  de  Toxyde 
cuivrique,  il  s  est  formé  du  tartrate  de  potasse  et  dégagé  de 
Tacide  carboniqoe. 

On  peut  sofservir  de  cette  réaction  pour  déceler  les  moindres 
traces  de  sucre  de  fécule  dans  les  sirops,  mélasses,  etc., 
cette  réaction  n*ayaat  pas  lieu  en  présence  du  sucre  de  canne 
seul. 

.  2°  Si  l'on  porte  à  FébuUition  une  dissolution  de  sucre  de 
canne  mélangée  d'une  dissolution  d'acétate  de  cuivre,  il  se 
précipite  également  de  l'oxydule  de  cuivre.  La  liqueur  retient 
de  l'acétate  de  sous-oxyde  cuivrique. 

3**  Si  l'on  a  employé  la  dissolution  de  sulfate  de  cuivre,  il  se 
précipite  du  cuivre  métallique. 

4®  Dans  les  mêmes  circonstances,  l'azotate  de  protoxyde  de 
cuivre  est  transformé  en  azotate  de  sous-oxyde,  et  il  se  préci- 
pite aussi  du  cuivre  métallique. 

5°  Le  chlorure  d'or,  les  azotates  d'argent  et  de  mercure  aban- 
donnent leur  métal  en  présence  d'une  dissolution  de  sucre,  à  la 
température  de  l'ébuUition. 

Nous  avons  vu  tout  à  l'heure  que  le  tartrate  de  cuivre  dis- 
sous dans  la  potasse  précipite  du  sous-oxyde  de  cuivre  h  l'état 
de  poudre  rougeàtre,  à  la  température  de  l'ébuUition,  en  pré- 
sence du  glucose,  ou  du  sucre  de  fruits. 

Cette  réaction,  dont  la  connaissance  est  due  à  Frommheir/, 
est  d'autant  plus  nette  que  la  dissolution  cuïvrique  jouit  d'un 
pouvoir  colorant  très-considérable;  on  peut,  avec  eile,  recon- 
naître et  distinguer  de  très  faibles  proportions  de. glucose,  le 
sucre  prismatique  ne  donnant  pas  les  mêmes  résultats  et  .ne 
précipitant  pas  les  sels  de  cuivre  en  présence  de  la  potasse. 

Nous  savons,  d'autre  part,  que  les  acides  minéraux  transfor- 
'  ment  facilement  le  sucre  prismatique  en  sucre  incristullisable  et 
plus  rapidement  à  la  température  de  robullition. 
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Ces  deux  phénomènes  sont  le  point  de  départ  du  procédé 
saccharimétrique  connu,  en  France,  sous  le  nom  de  M.  Bares- 
will,  bien  que  ce  chimiste  ne  soit  pour  rien  dans  te  découverte 
de  cette  réatîtion.  C'est  à  FrcHfimherz  que  Ton  doit  faire  remon- 
ter Torigine  d«  ce  procédé,  qui  a  été  depuis  régularisé  par 
Fehiing,  Troinmei*  el  quelques  autres,  parmi  lesquels  M.  Bares- 
i?iU  vient  se  placer,  il  est  vrai,  mais  sans  pouvt^ir  prétendre  à 
attacher  son  nom  à  une  méthode  connue  avant  lui. 

La  solution  d'essai  ou  liqueur  saccharimétrique  porte  les 
noms  de  réactif  de  Frommherz,  liqueur  de  Fehiing,  liqueur  de 
^reswill  ou  rédotif  ctipro-potassique,  qui  désignent  exacte- 
ment la  même  préparation. 

Solution  cvpro-potassiqùe.  —  On  fait  dissoudre  à  chaud 
40  grammes  de  sulfate  de  cuivre  pur  dans  4  60  à  âOO  grammes 
d'eau  distillée.  D'un  autre  côté  on  a  préparé  une  dissolution  de 
460  grammes  de'  crème  de  tartre  pure  {bitartrate  de  potasse) 
et  430  grammes  de  soude  caustique  dans  500  grammes 
d'eau  bouillante.  On  mêle  les  deux  liqueurs  lorsque  la  dis- 
solution est  bien  faite  et  Ton  verse  dans  un  flacon  d'un  litre 
que  l'on  achève  de  remplir  avec  de  Teau  distillée.  Rien  n'em- 
pêche de  filtrer  la  liqueur,  et  c'est  une  précaution  que  nous 
prenons  toujours  et  dont  nous  nous  trouvons  bien.  La  prépara- 
tion se  conserve  dans  un  flacon  bouché  à  Témeri. 

On  obtient  une  liqueur  plus  conservable  en  modifiant  ce  pro- 
cédé de  la  manière  indiquée  par  M.  E.  Monîer,  laquelle  con- 
siste à  introduire  un  sel  ammoniacal  dans  la  dissolution  •  de 
sulfate  de  cuivre  avant  de  la  mélanger  avec  là  solution  de  tar- 
trate. 

Voici  la  marche  recommandée  par  cet  observateur  et  dont 
notre  expérience  personnelle  nous  autorise  à  affirmer  la  va- 
leur. 

«On  dissout  40  grammes  de  sulfate  de  cuivre  dans  160  gram- 
mes d'eau  et  l'on  y  ajoute  3  grammes  de  chlorhydrate  d'ammo- 
niaque ^  D'un  autre  côté,  on  prépare  à  chaud  une. solution 
renfermant  80  grammes  de  crèqie  de  tartre  et  130  grammes  de 
soude  pour  600  grammes  environ  d'eau  distillée,  le  tout  dans 

1 .  Nous  portons  la  dose  du  sel  ammoniacal  à  4  jgrammes ,  c'est-à-dire  au 
di\iëme  du  sulfate  de  cuivre. 
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un  vase  d'un  litre.  On  verse  dans  ce  vase  le  sel  de  cuivre  am- 
moniacal, et  Ton  complète  le  litre  avec  de  Teau  distillée.  La 
liqueur  ainsi  obtenue  est  d'un  très-beau  bleu.  » 

Il  ^e  trouve  constamment,  dans  la  liqueur  ainsi  préparée, 
de  l'ammoniaque  libre,  grâce  à  l'excès  de  soude  caustique. 
Cette  quantité  d'ammoniaque  suffit  à  maintenir  le  sel  cuivri- 
que  en  état  de  dissolution,  et  la  liqueur  se  conserve  parfaite- 
ment. 

Titrage  de  la  liqueur  sdcckarimétrigue.  —  Il  est  absolumen,t 
indispensable  de  titrer  la  liqueur  d'essai  ainsi  préparée,  c'estr 
à-dire  de  déterminer  quelle  est,  rigoureusement,  la  proportion  4© 
sucre  prismatique  et  de  sucre  incristallisable  qui  correspond  à 
un  centimètre  cube  de  cette  solution.  Il  est  même  nécessaire  de 
faire,  de  temps  en  temps,  une  vérification  du  titre  trouvé,  afin 
de  s'assurer  de  la  conservation  de  la  liqueur  et  des  modifica- 
tions qui  peuvent  être  survenues  dans  Son  titre,  par  perte  d'eau 
ou  par  toute  autre  cause. , 

On  peut  procéder  à  cette  détermination  du  titre  de  différentes 
manières.  Nous  indiquons  seulement  celle  dont  nous  nous  ser- 
vons habituellement. 

On  fait  dissaudre  à  chaud  1  gramme  de  sucre  prismatique, 
pur  et  bien  sec,  dans  80  grammes  d'eau  environ.  On  ajoute 
alors  à  la  liqueur,  placée  dans  une  petite  capsule,  au-dessus  de 
la  lampe  à  alcool,  6  à  8  gouttes  d'acide  chlorhydrique,  et  Ton 
porte  à  l'ébuliitibn  pendant  quatre  ou  cinq  minutes.  Au  bout  de 
ce  temps,  le  sucre  prismatique  est  changé  en  sucre  incristalli- 
sable, et,  de  C"HW+  2H0,il  est  devenu  G^^HW-J-SHO.  On 
laisse  refroidir,  puis  on  verse  le  liquide  dans  une  éprouvette 
graduée.  On  lave  la  capsule  avec  quelques  gouttes  d'eau,  et  le 
produit  de  ce  lavage  e^t  ajouté  au  reste.  On  complète  le  volume 
exact  de  cent  centimètres  cubes  en  ajoutant,  avec  une  pipette,  la 
quantité  d'eau  strictement  néce&saire. 

On  a,  dès  lors,  une  dissolution  sucrée,  dont  choque  centimètre 
cube  contient  Un  centigramme  de  sucre  cri  stattisable  transformé  ou 
interverti. 

Faisons  remarquer,  en  passant,  que  le  sucre  raffiné  de  pre- 
mière qualité  est  assez  pur  pour  les  opérations  de  la  pratique  et 
qu'il  suffit,  avant  de  le  prendre  pour  base  d'une  opération  sac- 
charimétrique,  de  le  pulvérîsier  et  de  le  faire  sécher  au-dessus 
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de  l'eau  bouillante.  D'autre  part,  et  pour  en  revenir  àla  liqueur 
que  nous  venons  de  préparer,  disona  tout  de  suite  que  si  l'on 
peut  prendre  la  peine  de  la  neutraliser,  cette  précaution  n'est 
nullement  indispensable.  Dans  tous  les  cas,  il  est  préférable  de 
le  faire  au  moven  d'une  dissolution  de  carbonate  de  soude  ou 
d'un  peu  de  marbre  pulvérisé.  Il  se  forme  du  chlorure  de  so- 
dium ou  de  calcium  qui  ne  gêne  en  rien  la  suite  des  opérations. 
Nous  aimons  mieux  nous  abstenir  de  cette  neutralisation,  pré- 
cisément parce  que,  la  liqueur  saccharimétriqu*^  renfermant 
un  grand  excès  d'alcali,  cela  nous  paraît  complètement  inutile. 
L'expérience  démontre,  d'ailleurs,  que  l'on  obtient  absolument 
les  mêmes  résultats  dans  les  deux  conditions. 

La  solution  sucrée  a  dû  être  refroidie  avant  de  la  mesurer, 
parce  que  la  dilatation  due  à  la  chaleur  rendrait  erronée  l'ap- 
préciation du  volume. 

On  a  rempli  de  liqueur  saceharimétrique,  jusqu'au  zéro  du 
haut  de  l'échelle,  une  burette  compte-gouttes  gradvée  en  centi- 
mètres cubes  et  dixièmes  de  centimètre  cube;  on  remplit  égale- 
ment une  burette  semblable  avec  la  dissolution  de  sucre  inter- 
verti. 

Gela  fait,  on  introduit,  dans  un  tube  dressai,  à  large  dia- 
mètre, huit  ou  dix  centimètres  cubes  de  liqueur  saceharimé- 
trique: on  y  ajoute  autant  d'eau  distillée  pour  augmenter  un 
peu  le  volume  et  l'on  porte  à  l'ébullition  sur  la  lampe  à  alcool. 
On  ajoute  alors,  goutte  à  goutte,  de  la  solution  sucrée,  en  réta- 
blissant l'ébullition  après  chaque  addition,  jusqu'à  ce  que  la 
décoloration  soit  complète. 

On  s'assure  de  la  décoloration  en  comparant,  devant  une  feuille 
de  papier  blanc,  le  tube  d'essai  et  un  autre  tube  de  même  dia- 
mètre rempli  d'eau. 

La  décoloration  de  la  liqueur  cuivrique  étant  obtenue,  il  ne 
s'agit  plus  que  de  lire  sur  les  burettes:  1°  le  volume  de  la 
liqueur  cuivrique  employée;  2^ celui  de  la  solution  sucrée  qu'il 
a  fallu  ajouter  pour  décolorer  la  première. 

Supposons  que  9  centimètres  cubes  7  de  liqueur  sacehari- 
métrique ont  été  décolorés  par  5  centimètres  cubes  8  de  solu- 
tion sucrée,  on  en  déduira  que,  les  S'^^'^S  de  cette  dernière  solu- 
tion représentant  0»',058  de  sucre  çristallîsable  à  raison  de 
1  centigramme  par  centimètre  cube,  la  décoloration  de  9«%7 
de  liqueur  cuivrique  équivaut  à  0^,058  de  sucre. 
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De  là^  par  la  proportion^ 

9,7    :  0s%068   ::   1   :  X  =  OK',00597938, 

on  trouve  que  4  centimètre  cube  de  liqueur  d'essai  €;st  décolorée 
par5milligr.  97938  de  sucre  prismatique.  Ce  nombre  e^l  inscrit 
sup  l'étiquette  du  flacon.  On  sait,  d'ailleurs,  que  l'équivalent 
du  suore  prismatique  incristallisable  égale  Si37,5  et  que  cel^û 
du  sucre  incristallisable  C"HW  +  3H0  égale  2250,  et  cette  n^- 
tioni  conduit  à  la  relation 

2137,5  :  2250  ::  0,00597938  :  x   =  0,006294084. 

On  en  conclut  que  1  centimètre  cube  de  la  liqueur  sacchari- 
métrique équivaut  à  6  milligr.  294084  de  sucre  incristallisable, 
et  ce  résultat  est  également  inscrit  sur  Tétiquette  du  flacon,  où. 
Ton  trouve  les  deux  indications  réunies  sous  cette  forme  : 

(    aucre  prismatique,       6»»ï'»§T,97938. 
1  centimètre  cube  =  \  ...  „     ^.      ^    n.,*  «   .«^z 

(    sucre  incristallisable,  6°>'1^><%2U4084. 

Le  titrage  de  la  liqueur  saccharimétrique  est  terminé.  On 
conçoit  que  les  nombres  ci-dessus  sont  hypothétiques  et  que  l'on 
pourra  trouver  des  résultats  différents  selon  que  Ton  aura  pré- 
paré, avec,  les  doses  indiquées  plus  haut,  un  volume  plus  ou 
moins> grand  de  liqueur  cuivrique.  Dans  tous  les  cas,  il  s'agit 
maintenant  de  se  servir  de  cette  liqueur,  dont  la  valeur  est  dé- 
sormais connue,  pour  apprécier  la  richesise  saccharine  d-una 
matière  saccharifère  quelconque. 

Nous  allons  donner  des  exemples  de  la  marche  à  suivre,  après 
avoir,  toutefois,  donné  quelques  détails  sur  les  instruments 
qu'il  convient  de  se  procurer. 

Un  nécessaire  de  saccharimétrie  se  compose  des  •objets  suir» 
vants  :  un  trébuchet  sensible  au  milligramme  avec  la  série  des 
poids  de  50  grammes  au  milligramme;  un  mortier  en  biscuit  de 
porcelaine  et  son  pilon;  une  Iqmpeàalcooi  et  son  support;  une 
capsule  à  bec  de  250  grammes;  une  série  de  burettes  do  10  à 
25  centimètres  cubes,  graduées  en  dixièmes  de  centinJ^tre,.  et 
une  douzaine  de  tubes  droits,  ouverts  par  un  bout,  de  deux  cen? 
timètres  de  diamètre  sur  25  à  30  de  lon^gueur.  Nous  prél'érons 
l'emploi  de  ces  tubes  à  celui  de  la  capsule  ou  du  petit  ballon^ 
à  cause  de  la  facilité  avec  laquelle  ils  permettent  de  constater 
les  changements  de  coloration  de  la  liqueur.  Cette  petite  instru- 
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mentation  est  complétée  pai*  deux  épi^uvettes  à  bec,  graduées*, 
de  1^')  contim^,tres  cubes^  un  demi^litn?  gradué,  nn  flale4)ii  d'un 
litre  pour  la  liqueur  d'essai  et  un  flacon  pour  Tacide  cMorhy*  . 
riqup.  Nous  y  ajouterons,  en  outre,  deux  burettes  de  50  ce»ti- 
mMres,  graduées  en  4/2  centimètres  cubes,  et  deux  ou  trois 
entonnoirs  de  100  à  125  grammes. 

Les  burettes  et  les  tubes  sont  placés  dans  les  trous  d'un  sup- 
port en  bois,  semblable  à  celui  qui  sert  pour  les.  tubes  à  expé- 
riences.      • 

Êprenres  sacckarimé triques.  —  Dans  tout  essai  de  ce  genre,  on 
doit  toujours  soupçonner  la  présence  du  sucre  Inscristallisable 
à.  côlé  de  colle  du  sucre  prismatique.  Il  faut  donc  absolument 
faire  deux  essais,  Tun  pour  reconnaître  la  quantité  de  sucre  iff- 
crislallisable  C"fl*0*4"  3H0,  l'autre  pour  apprécier  la  propor- 
tion du  sucre  prismatique.  Cela  est  de  règle  invariable.  On 
donne  le  nom  d'essftt  direct,  ou  &  épreuve  directe,  knnepvennhre 
opération  faitesuT  le  produit  normal  de  la  matière,  non  modifié 
par  une  n'-action  quelconque.  V essai  indirect,  ou  par  inversion,  se 
fait  sur  du  liquide  traité  à  chaud  par  un  audo,  etd^ns  lequel, 
par  conséquent,  le  sucre  prismatique  a  été  interverti,  c'est-à-dire, 
changé  on  ^ucre  incristallisiible:.  Un  exemple  suffira  pour  fairer 
saisir  la  marche  des  deux  opérations. 

Soit  la  liqurur  cuivrique  présentant  la  valeur  indiquée  plus 
haut  :  I  C(*nlimètre  cube  =  5  milligrammes,  97938  de  sucre^ 
prismatique — 6  milligrammes  294084  de  sucre  incristallisable... 
Un  poids  100  grammes  de  la  matière  d'essai  a  fourni  250  cen- 
liiuèircN  «ubt^s  de  solution  sucrée.  Dans  un  premier  essai  direct, 
nous  trouvons  que  S^'^^S  de  liqueur  cuivrique  exigent,  pour 
une  décoloration  complète,  \T'',%  d«  liquide  sucré.  Dans  un 
d'u^ième  essai,  nous  trouvons  que  8'=%9  de  réactif  ont  été  dé- 
colon\s  par  3", 4  du  même  liquide  sucré,  interverti  par  l'acide 
chluphydrique.  Voici  le  raisonnement  à  faire: 

Puistjue  \^  de  liqueur  d'essai  égale  6  mill.  294084  de  sucre 
iocristiilisàble,  les  2",5  égaient 

0,006294084  X  2,  5=  08^,0157352.1 

qui  se  trouvent  rfans"  17c«,8-  de  solution  sucrée.  La  totalité  du 
liquide  obtenu,  répondant  à  100  gr;  de  matière,  eii^  renferme 
une  quantité  proportionnelle  :de  là,  la  proportion 

17,8   :  tf,0157:3'M    ::   V50   :  x  =  0,39338X)55. 


I    • 
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Le  résultat  de  l'épreuve  directe  nous  coaduit  donc  à  affirmer 
qu'il  existe  dans  1 00  gr.  de  la  matière  essayée,  0«',39338025 
de  sucre  incristallisable. 

D'autre  part,  pour  ÏA  deuxième  épreuve,  les  8",  9  de  liqueur 
cuivrique  décolorée  représentent 

8,9  X  0,006294084  =  0,05601 73476 

de  sucre  incristallisable  qui  se  trouvent  dans  3'''',4  du  liquide 
sucré.  Pour  avoir  la  proportion  relative  à  la  totalité,  ou  à  250*'''. 
On  calcule  la  proportion 

3,4  :  0,0560173476  ::  250  :  X   =  4,1189226, 

et  l'on  trouve  que  tout  le  sucre  des  100  gr.  de  matière  est  ex.- 
primé  par  le  nombre  45',1 189226  de  sucre  incristallisable. 

En  retranchant  de  ce  résultat  celui  de  la  première  opération 
[essai  direct)  qui  exprime  le  sucre  incristallisable  préexistant 
dans  la  matière,  on  a  4,1189226  —  0,39338025  =  3,72554235, 
et  la  différence  trouvée  représente  le  sucre  incristallisable  qui 
répond  au  sucre  prismatique  interverti. 

Il  convient  de  ramener  le  cïiiffre  3,72554235  à  la  valeur  qu'il 
aurait  s'il  représentait  du  sucre  prismatique.  Gomme  on  sait  que 
2250  de  sucre  incristallisable  égalent  2137,5  de  sucre  prisma- 
tique, ou,  ce  qui  revient  au  même,  que  9  du  premier  égale  8,55 
du  second,  il  ne  reste  plus  qu'à  effectuer  le  calcul  de  la  re- 
lation 

9   :   8,55   ::    3,72554235   :  x  =  3,5392652325. 

On  a,  dès  lors„  l'enseiyble  des  résultats  cherchés.  La  matière 
'     essayée  contient  sur  100  parties  pondérales  : 

Sucre  pwsmatique 3,53926 

Sucre  incristallisable .  .  ; 0,39338 

Total,  en  tout  sucre, 3,93264 

Il  devient  très-aisé  de  faire  l'essai  d'une  matière  saccharifère 
quelconque,  lorsque  les  données  précédentes  sont  bien  com- 
prises en  principe;  mais,  pour  obvier  à  toute  chance  d'erreur  et 
faire,  en  quelque  façon,  toucher  du  doigt  la  marche  à  suivre 
dans  la  recherche  du  sucre,  il  peut  être  utile  de  formuler  les 
principales  applications  de  la  méthode  saccharimétriquc,  sur 
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les  plantes  saccharifères,  sur  les  sucres  et  sur  les  sirops  ou  mé- 
lasses. 

Epreuve  saccharimétrique  de  la  betterave.  —  On  prend  un 
poids  exact  de  la  racine  à  examiner,  soit  50  grammes,  par  exem- 
ple, en  ayant  soin  de  couper  les  tranches  à  essayer  dans  le  sens 
longitudinal,  afin  de  faire  entrer  dans  l'essai  la  portion  enterrée 
et  la  partie  qui  a  crû  hors  de  terre.  Sans  cette  précaution,  le 
résultat  pourrait  être  un  peu  trop  fort,  puisque  les  portions  qui 
forment  le  collet  sont  moins  riches  en  sucre  que  le  reste.  La 
prise  d'essai  est  pilée  avec  soin  dans  le  mortier  et  réduite  en 
pulpe  très-ténue.  Cela  fait,  on  jette  cette  pulpe  sur  l'entonnoir 
dans  le  fond  duquel  on  a  disposé  un  peu  de  coton  mouillé  ou  un 
petit  morceau  de  flanelle  humide.  Ce  petit  tampon  doit  être 
assez  serré  pour  que  le  liquide  ne  le  traverse  qu'avec  une  cer- 
taine lenteur  et  l'entonnoir  est  placé  sur  une  éprouvette  gra- 
duée. Le  mortier  et  le  pilon  sont  lavés  et  le  liquide  dé  lavage 
est  jeté  sur  la  pulpe.  Lorsque  celle-ci  est  bien  égoutlée,  on  la 
fait  traverser  par  de  l'eau,  à  plusieurs  reprises,  jusqu'à  ce  que 
le  liquide  passe  tout  à  fait  insipide  et  à  0°  de  densité. 

On  note  le  volume  du  liquide  et  on  l'agite  pour  le  mélanger. 
Soit  le  volume  égal  à  210  centimètres  cubes.  On  fait  d'abord  un 
essai  direct  en  ne  mettant  dans  le  tube  d'essai  qu'un  ou  deux 
centimètres  cubes  de  liqueur  cuivrique.  La  raison  de  remploi 
d'une  aussi  petite  quantité  est  que,  le  plus  souvent,  la  proportion 
de  sucre  incristallisable  est  peu  considérable  et  qu'il  faudrait 
beaucoup  trop  de  liquide  sucré  pour  décolorer  un  plus  grand 
volume.  Supposons  que  la  décoloration  est  obtenue  par  30''%6 
de  liqueur  sucrée,  pour  l'^sS  de  liquidç  réactif.  En  admettant 
que  la  liqueur  cuivrique  représente  5  milligr.  97938  de  sucre 
prismatique  et  6  milligr.  294084  de  sucre  incristallisable  par 
centimètre  cube,  la  teneur  de  SC^Sô  de  solution  sucrée  em- 
ployée à  la  décoloration  sera  de 

6  milligr.  294084  X  1,3  =  8  milligr.  1825092 

de  sucre  incristallisable;  pour  les  210  centimètres  cubes,  re- 
présentant 50  grammes  de  racine,  l'expression  du  même  sucre 
incristallisable  sera  égale  à  .  . 

0,0081825092X210        ^„    .^^     .„.       ,,,,^ 
-— =  OS'.  056  milhgr.  15447... 

oO,D 

soit  OS'.  112  milligr.  30894 pour  100  gr.  de  betterave.' 

10 
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Ce  premier  résultat  étant  obtenu,  on  prend  100  centimètres 
cubes  de  la  dissolution  sucrée,  que  l'on  porte  à  Tébullition  dans 
la  capsule  en  porcelaine,  au-dessus  de  la  lampe  à  alcool,  après 
y  avoir  ajouté  7  ou  8  gouttes  d'acide  chlorhydrique  pux.  Après 
5  minutes  d'ébullition,  on  laisse  refroidir,  on  rétablit  le  volume 
primitif  de  100  centimètres  cubes  avec  un  peu  d'eau  distillée  et 
Ton  procède  à  l'épreuve  indirecte,  pour  laquelle  on  emploie  8  à 
10  centimètres  cubes  de  liqueur  cuivrique.  Supposons  que 
7",9  sont  décolorés  par  l''^?  de  solution  sucrée  intervertie, 
on  aura  7,9  X  6,294084  =  49  milligr.  7232636  de  sucre  incris- 
tallisable  contenu  dans  1*'*,7  de  solution  sucrée.  De  là,  la 
proportion 

1,7   :  0,0497232636   t:   210   :  «  =  6§%t422«785, 

nous  donne  le  chiffre  de  tout  le  sucre,  à  l'état  incristàllisa- 
ble,  contenu  dans  50  grammes  de  betterave,  ce  qui  revient  à 
1 2  «',  2845757  pour  1 00  grammes. 
On  retranche  de  ce  chiffre  le  résultat  de  l'essai  direct 

12,2845757  —  0,11230894=  128^,17226676 

et  la  différence  trouvée  représente  le  sucre  prismatique  qu'il  ne 
s'agit  plus  que  de  ramener  à  sa  valeur  équivalente,  puisque, 
ici,  il  est  exprimé  en  sucre  incristallisable. 
On  a  donc,  comme  précédemment,  la  relation,  : 

9  :  8,55  ::  12,17226676  :  X   ~  11,563653422. 

La  betterave  essayée  contient  donc  sur  1 00  parties  en  poids  : 

Sucre  prismatique • 1 1 ,563653422 

Sucre  incristaUigable 0,1 12308940 

Tout  sucre. .  ; 1 1 ,675962362 

Eau  et  matières  différentes  du  sucre 88,324037638 

Total 100,00 

On  se  conduira  exactement  de  la  même  façon  pour  arriver  à  la 
détermination  du  sucre  prismatique  et  du  sucre  incristallisable, 
dans  toutes  les  plantes  ou  parties  de  plantes  qui  renferment  ou 
peuvent  renfei^mer  ces  deux  sucres.  Il  y  a,  cependant,  quelques 
observations  à  faire,  dont  il  importe  de  tenir  compte,  pour  évi- 
ter les  petites  difficultés  d'exécution. 
1°  L'emploi  des  tubes  en  verre  pourrébullition  de  l'essai  offre 


\ 
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un  grand  avantage,  puisque  ces  tubes  permettent  la  constata- 
tion rigoureuse  de  la  décoloration  et  de  l'instant  précis  oùjelle 
a  lieu.  Il  faut  prendre  garde,  en  tout  cas,  de  les  chauffer  par 
Textrémité;  cette. négligence  conduit  à  une  perte  de  temps,  en 
ce  sens  que  TébuUition  se  fait  plus  lentement;  d'un  autre 
côté,  il  peut  se  produire  des  projections  qui  feraient  jaillir  au 
dehors  une  partie  du  liquide  et  forceraient  à  recommencer 
l'opération.  On  doit  chauffer,  en  tournant  doucement,  le  tube 
incliné  vers  45»,  comme  l'indique  la  figure  7  ci-dessous. 


Fig.  7. 

De  cette  manière ,  on  n'a  absolument  aucun  accident  à  re- 
douter, même  lorsque  le  dépôt  d'oxyde  de  cuivre  commence  à 
être  abondant. 

2*  Au  commencement  de  l'opération,  lorsque  Tébullition  com- 
mence, on  redresse  le  tube  et  on  y  verse  un  peu  de  dissolution 
sucrée.  On  chauffe  de  nouveau  et,  après  avoir  redressé  le  tube, 
on  juge  de  l'effet  décolorant.  Cette  appréciation  sert  de  guide 
pour  les  quantités  successives  à  verser;  mais,  lorsque  la  décolo- 
ration s'avance,  il  convient  de  ne  plus  introduire  la  solution  su- 
crée que  goutte  à  goutte,  afin  de  ne  pas  dépasser  le  terme.  Il 
vautnrieuit  cependant  le  dépasser  un  peu  que  de  rester  en  deçà; 
car,  dans  'ce  dernier  cas,  on  serait  exposé  à  compter  trop  de 
fuere,  ce  qui  est  toujours  uBie  faute  grave. 

3*  Nens  préférons  le  pilon  à  la  râpe,  parce  que  la  trituration 
ottvre  mieux  les  cellules.  Cependant,  on  pourrait  perdre  de  la 
matière  par  projection,  surtout  si  l'on  traitait  une  plante  très-t- 
aqueuse. Dans  tous  les  cas,  c'est  une  bonne  précaution  d'ajouter 
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à  la  matière,  dans  le  mortier,  assez  de  grès  finement  pulvérisé 
ou  de  sable  fin,  lavé  et  séché,  pour  absorber  Texcès  d'eau.  Par 
ce  moyen,  la  trituration  est  plus  parfaite  et  les  projections  ne 
sont  plus  à  craindre. 

4<>  Il  convient  de  prendre  Téchantillon  à  traiter  dans  les  con- 
ditions mêmes  où  se  fait  le  travail  manufacturier  :  ainsi,  pour  la 
betterave,  il  faut  prendre  une  tranche  longitudinale,  afin  d'avoir, 
à  la  fois,  une  proportion  convenable  du  collet  et  du  corps  de  la 
racine.  Pour  la  canne,  le  sorgho,  le  maïs,  il  faut  se  rappeler 
que  le  bas  de  la  tige  est  plus  riche  en  sucre  et  qu'il  est  néces- 
saire de  tenir  compte  des  nœuds.  Pour  cela,  le  mieux  serait, 
après  avoir  retranché  le  haut,  dans  les  conditions  usuelles,  de 
faire  l'analyse  en  plusieurs  fois,  pour  les  portions  supérieures 
et  les  parties  inférieures  ou  médianes.  Dans  tous  les  cas,  la  prise 
d'essai  doit  se  comiposer  à* un  entre-nœuds  et  d'wn  nœud;  on 
pèse  le  morceau  coupé,  on  le  divise  et  on  le  triture,  comme  il  a 
été  dit,  avant  de  le  soumettre  à  la  lévigation. 

5°  Il  est  toujours  utile  d'extraire  par  la  pression  un  peu  de 
jus  naturel  et  d'en  apprécier  la  densité. 

6°  En  général,  les  plantes  qui  contiennent  du  sucre  de  canne, 
renferment  aussi  du,  sucre  incristallisable,  en  sorte  que  la 
double  épreuve  est,  le  plus  souvent,  indispensable,  même 
quand  on  ne  soupçonnerait  pas  une  altération.  Il  y  a  des  cas, 
cependant,  où  l'essai  direct  suflit,  lorsqu'on  a  affaire  à  une  ma- 
tière végétale  qui  contient  seulement  du  sucre  incristallisable 
Ce  cas  se  présente  pour  les  raisins  et  la  plupart  des  fruits  aci- 
dulés; mais  pour  les  plantes  de  sucrerie,  contenant  du  sucre 
de  canne,  il  faut  faire  l'essai  direct  et  l'essai  indirect,  malgré 
tout  ce  que  l'on  a  pu  dire  sur  l'absence  du  sucre  incristalli- 
sable. . 

7<»  L'emploi  de  burettes  graduées  en  dixièmes  de  centimètre 
cube  permet  d'agir  sur  de  petites  quantités,  et  la  certitude  du 
point  de  décoloration,  avec  les  tubes  d'épreuve,  met  à  l'abri  des 
causes  d'erreurs  auxquelles  on  est  exposé  avec  les  ballons  ou 
la  capsule  dont  on  a  conseillé  l'usage. 

8**  On  doit  prêter  une  attention  extrême  à  saisir  le  point  pré- 
cis de  décoloration,  c'est-à-dire  le  moment  où  la  liqueur  est 
arrivée  au  ton  de  l'eau;  c'est  une  condition  absolue,  mais  un 
peu  d'habitude  et  l'accomplissement  des  petites  précautions 
indiquées  rendent  bientôt  cette  appréciation  facile. 
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Essai  d'un  sucre.  —  On  prend  i  0  grammes  de  sucre  que  l'on 
fait  dissoudre  dans  80  grammes  d'eau.  Après  dissolution,  on 
complète  le  volume  de  400  centimètres  cubes  et  Ton  agite.  On 
prend  40  centimètres  cubes  de  ce  liquide  A,  et  on  y  ajoute 
90  centimètres  cubes  d'eau.  Cette  nouvelle  dissolution  B,  ren- 
fermant 4  centigramme  de  sucre  par  centimètre  cube,  sert  à 
faire  d'abord  un  essai  direct,  dont  on  note  le  résultat.  On  inter- 
vertit par  l'acide  chlorhydrique  pur,  à  chaud,  50  centimètres 
cubes  de  la  liqueur  B.  Après  refroidissement,  on  complète  le  vo- 
lume de  50  centimètres  cubes  et  on  fait  un  nouvel  essai.  Le  se- 
cond résultat,  diminué  du  premier,  donne  le  sucre  incristalli- 
sable  correspondant  au  sucre  prismatique.  On  ramène  le  chiffre 
trouvé  à  l'équivalent  de  ce  dernier  sucre,  et  Ton  connaît  :  4®  la 
proportion  de  sucre  incristallisable,  2°  la  quantité  de  sucre 
prismatique  contenue  dans  la  prise  d'essai  et,  par  conséquent, 
le  sucre  total. 

La  formule  générale  de  ces  essais  est  facile  à  établir.  Soient 
Pie  poids  du  sucre  existant  dans  la  dissolution  d'essai,  p  le  poids 
du  même  sucre  dans  4  centimètre  cube  de  la  même  solution,  V  le 
volume  de  la  dissolution,  v  le  volume  de  la  liqueur  cuivrique 
employée,  w  le  volume  de  la  solution  sucrée  nécessaire  pour  la 
décoloration  de  v,  n  la  valeur  d'un  centimètre  cube  de  la  li- 
queur cuivrique  en  sucre  incristallisable,  on  aura,  pour  l'essai 

vn  V 

direct  : =  a?,  sucre  incristallisable.  L'essai  indirect,  après 

w 

v'n'V 
inversion,  sera  représenté  par • —  =  y,  sucre  total  existant 

(^  —  v1 8  55 
dans  P.  Enfin ^'   '     donnera  S,  valeur  du  sucre  pris- 

«/ 

matique,  et,  si  z  représente  les  matières  étrangères  au  sucre,  on 
aura,  pour  valeur  analytique  de  la  prise  d'essai  :. 

P=;ar  +  S-fz. 

Lorsqu'on  est  en  droit  de  présumer  qu'un  sucre  ne  renferme 
qu'une  proportion  insignifiante  de  sucre  incristallisable,  on 
peutfaire  l'essai  direct  avec  la  solution  sucrée  A,  moins  affaiblie, 
et  contenant  4  gramme  de  sucre  essayé  dans  un  volume  de 
40  centimètres  cubes,  ce  qui  revient  à  40  centigrammes  par  cen- 
timètre cube.  Dans  ce  cas,  après  l'essai,  on  divisera  lé  résultat 
par  4d,  pour  le  ramener  à  la  relation  suivie  pour  l'essai  indirect, 
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relation  qu'il  est  bon  de  fixer  à  4  centigramme  pour  la  valeur 
de  p. 

£$mi  (Tunsiirbp,  —  On  prend  1 0  grammes  de  sirop  à  essayer; 
on  le  fait  dissoudre  dans  Teau,  de  manière  à  obtenir  un  volume 
de  400  centimètres  cubes  pour  la  solution  A.  En  mélangeant 
40  centimètres  cubes  de  A  avec  90  centimètres  cubes  d'eau, 
on  obtient  4  00  centimètres  cubes  de  solution  B,  à  4  centi- 
gramme, sur  laquelle  on  agit  par  épreuve  double  comme  il 
vient  d'être  dit  pour  l'essai  d'un  sucre. 

Si  le  sirop  est  fortement  coloré,  il  est  bon  de  procéder  comme 
pour  les  mélasses. 

'  E$sai  d'une  mélasse,  —  On  pèse  4  0  grammes  de  mélasse  que 
Von  fait  dissoudre  dans  80  grammes  d'eau,  à  chaud.  On  y  ajoute, 
goutte  à  goutte,  et  en  agitant,  la  quantité  de  solution  saturée  de 
sous-acétate  de  plomb  nécessaire  pour  obtenir  une  décoloration 
suffisante  et  Ton  filtre  à  travers  un  peu  de  coton  humide.  On 
comiplète  le  volume  de  400  centimètres  cubes,  tant  parle  lavage 
des  vases  et  de  l'entonnoir  que  par  la  petite  quantité  d'eau 
nécessaire,  et  l'on  obtient  une  solution  À,  à  40  0/0.  Dix  centi- 
mètres cubes  de  cette  solution,  mélangés  avec  90  d'eau,  don^ 
nent  une  solution  B,  à  4  centigramme  de  mélasse  par  centi- 
mètre cube,  sur  laquelle  o*n  agit  comme  sur  le  sucre,  par  essai 
direct  et  par  essai  indirect. 

Observations.  —  Le  procédé  de  saccharimétrie  qui  repose 
sur  la  réduction  du  sel  de  cuivre  est,  certainement,  la  moins 
imparfaite  de  toutes  les  ^méthodes  chimiques  proposées  pour 
la  détermination  du  sucre.  Ce  n'est  pas,  cependant,  qu'elle  ne 
soit  soumise  à  aucune  cause  d'erreur,  car  on  peut  se  trouver 
en  présence  de  (^orps  très-différents  du  sucre  G^^HW  -\-  3H0, 
qui  offrent  la  propriété  de  décolorer  la  liqueur  cuivrique; 
mais,  dans  les  conditions  actuelles,  cette  méthode,  appliquée 
aux  racines  sucrées  ou  aux  graminées  saccharifères,  fournit 
des  résultats  incontestables  et  d'une  très-grande  approxima- 
tion. 

L'acide  urique  réduit  les  sels  de  cuivre.  Il  en  est  de  même  de 
certains  principes  acides  qui  se  trouvent  dans  quelques  fruits^ 
et^  en  particulier,  dans  les  oranges,  et  il  est  probable  que  des. 
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conditions  analogues  se  retrouvent  dans  plusieurs  circonstances. 
On  comprend  que,  dans  tous  les  cas  de  ce  genre,  il  conviendra 
d'abord  d'éliminer  la  cause  perturbatrice  en  précipitant,  par 
des  réactifs  appropriés,  les  principes  immédiats  qui  agissent 
dans  ce  sens;  mais,  en  somme,  la  betterave,  la' canne,  le  sor- 
gho, le  maïs,  les  sucres,  les  sirops  et  les  mélasses  qui  en  pro- 
viennent, ne  contiennent  pas  de  matières  réductrices  différentes 
du  sucre,  qui  puissent  altérer  les  résultats  saccharimétriques. 
C'est  la  question  importante  pour  le  fabricant,  lequel  n'a  pas 
besoin  de  se  préoccuper  des  cas  exceptionnels  dont  il  n'a  pas 
à  rencontrer  d'exemples  dans  ses  opérations  habituelles. 

Dans  la  première  édition  de  cet  ouvrage,  nous  avions  rapporté 
l'équivalent  du  glucose  à  la  formule  du  sucre  de  fécule  hydraté 
Qisg9Q»_j_5jjo  ;  cette  manière  de  voir  était  erronée.  Il  paraît 
démontré,  en  effet,  que  le  pentaHydratede  saccharigène  doit  être 
regardé  comme  un  bihydrate  du  sucre  de  fruits  C"H'  0®-(-3H0, 
en  sorte  que  la  valeur  numérique  équivalente  du  glucose  doit 
être  calculée  par  le  chiffre  2250  et  non  par  l'équivalent  2475.11 
en  résulte  que  9  parties  pondérales  de  glucose  sont  la  représCTi- 
talion  de  8,ô5  de  sucre  prismatique  et  que  les  valeurs  compa- 
ratives des  deux  sucres  doivent  être  établies  selon  les  indica- 
tions suivantes. 

Table  des  équivalents  du  glucose  et  du  sucre  prismatique. 


GLUCOSE. 

SUCRE 

GLUCOSE. 

SUCRE 

• 

PRISMATIQUE. 

PRISMATIQUE. 

GramiDes. 

Grammes. 

• 

0,25 

0,2375 

13,0 

12,35 

0,60 

0,475 

14,0 

13,30 

0,75 

0,7125  . 

15,0 

14,25 

1,0 

0,95 

16,0 

15.^0 

2,0 

1,90 

17,0 

16,15 

3,0 

2,85 

18,0 

17,10 

4,0 

3,80 

19,0 

1-8,05 

5,0 

4,75 

20,0 

19,00 

6,0 

5,70 

21,0     . 

19,95 

7,0 

6,65 

22,0 

20.90 

8,0 

7,60 

23,0 

21,85 

9,0      , 

8,55            j 

24,0 

22,80 

10,0 

9,50 

25,0 

23,75 

11,0 

10,45 

26,0 

24,70 

13,0 

lls40 

27,0 

25,65 
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Le  dosage  du  sucre  prismatique  et  celui  du  sucre  incristalli- 
sable  ne  présentent  aucune  difficulté  réelle  lorsque  Ton  s'as- 
treint à  suivre  régulièrement  la  méthode  chimique  précédem- 
ment décrite.  Ce  procédé  est  à  la  portée  de  tout  le  monde  et  il 
ne  donne  lieu  à  aucune  erreur  dans  les  conditions  ordinaires 
de  la  pratique.  Il  peut  arriver,  cependant,  que  Ton  soit  exposé 
à  se  trouver  en  présence  de  certains  principes  qui  réagissent  sur 
la  liqueur  d'essai,  dans  le  cas  d'altération  de  la  matière  essayée 
principalement.  Pour  obvier  à  toutes  les  objections  que  l'on 
pourrait  soulever  sur  des  éventualités  hypothétiques,  un  des 
meilleurs  moyens  à  employer  consiste  à  traiter  la  liqueur  exa- 
minée par  l'acétate  de  plomb  tribasiqua,  à  filtrer  ensuite  et  à 
soumettre  le  liquide  filtré  à  l'examen  saccharimétrique.  Comme 
la  plupart  des  sels  formés  par  l'oxyde  de  plomb  avec  les  acides 
organiques  sont  insolubles  ou  très-peu  solublés,  on  élimi- 
nera ainsi  les  causes  de  perturbation.  Voici  comment  il  con- 
viendrait de  procéder,  pour  répondre  à  des  scrupules  souvent 
exagérés  : 

Un  poids  p  de  la  matière  première  étant  pesé,  on  la  divise  par 
trituration,  s'il  y  a  lieu,  on  lave  à  plusieurs  reprises  jusqu'à 
épuisement  et  l'on  obtient  un  volume  v  de  solution  sucrée  im- 
pure. On  ajoute  dans  cette  dissolution,  goutte  à  goutte,  la 
quantité  de  sel  de  plomb  nécessaire  pour  précipiter  tout  ce  qui 
est  éliminable  à  l'état  de  composé  plombique,  et  l'on  filtre.  On 
lave  avec  soin  le  filtre  et  le  dépôt  qui-  s'y  trouve,  et  le  liquide 
total  est  versé  dans  une  capsule  que  l'on  fait  chauffer  sur  la 
lampe  à  alcool,  après  y  avoir  ajouté  assez  de  solution  d'un  sul- 
fure quelconque  pour  éliminer  le  plomb  en  excès.  Lorsque  la 
liqueur  est  arrivée  à  -|-  80®  de  température,  on  la  filtre  de  nou- 
veau, on  lave  le  filtre  et  on  note  le  volume  définitif  du  liquide, 
provenant  d'un  poids  p  de  matière.  C'est  ce  liquide  que  l'on 
fait  réagir  sur  la  liqueur  cuprique  par  essai  direct  et  par  in- 
version. On  peut  être  certain  qu'il  ne  renferme  plus  de  sub- 
stances actives  autres  que  le  sucre,  dont  l'intervention  puisse 
falsifier  les  résultatsr. 

Dans  tous  les  cas,  nous  préférons  cette  purification  du  jus 
traité,  ou  de  la  dissolution  de  sirop,  ou  de  mélasse,  à  certains 
procédés  que  l'on  a  cherché  à  faire  prévaloir.  Nous  ne  parle- 
rons ici  que  d'un  seul,  celui  que  le  docteur  Stammer  s'at- 
tribue. 
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D'après  cet  observateur,  les  liqueurs  titrées  étant  de  conser- 
vation difficile^  il  convient  mieux  d'opérer  autrement  et  de 
doser,  par  pesée  directe,  le  cuivre  réduit.  Après  Tinversion, 
M.  Stammer  neutralise  par  le  carbonate  de  soude,  ajoute  un 
excès  de  réactif  cuivrique,  porte  à  TébuUition  au  bain  de  sable, 
et  laisse  le  dépôt  se  séparer.  Il  le  recueille  sur.  un  filtre,  le  lave 
et  le  sèche.  Mais;  au  lieu  de  le  peser  à  Tétat  de  sous-oxyde,  il  le 
fait  calciner  dans  une  capsule  tarée  pour  le  ramener  à  l'état  de 
protoxyde,  puis  il  en  -prend  le  poids.  Ce  poids,  multiplié  par 
0,43,  dpnne  le  poids  du  sucre  prismatique.  Si  l'on  recherche  le 
glucose,  on  emploie  ie  facteur  0,45. 

M.  Stammer  nous  permettra  de  ne  pas  être  de  son  avis... 

4®  L'idée  de  doser  le  cuivre  n'est  pas  nouvelle' et  n'appartient 
pas  à  M.  Stammer;  -mais,  quand  même^  il  faut  convenir  qu'elle 
n'est  pas  heureuse,  puisqu'elle  conduit  à  substituer  le  complexe 
au  simple. 

2**  M.  Stammer  accuse  les  liqueurs  titrées  de  n'être  pas  con- 
servables.  C'est  une  erreur.  On  ne  peut  hasarder  des  affirma- 
tions de  ce  genre  que  lorsqu'on  est  sûr  de  ce  que  l'on  avance, 
et  il  est  probable  que  l'auteur  n'a  eu  affaire  qu'à  des  liqueurs 
mal  préparées.  Le  réactif  cuivrique,  préparé  comme  il  a  été  dit 
plus  haut,  se  conserve  pendant  un  temps  très-long,  pourvu  que 
le  flacon  soit  bouché  à  l'émeri,  afin  d' éviter, l'évâporati on  de 
l'eau,  ce  qui  n'aurait,  d'ailleurs,  aucun  autre  inconvénient  que 
de  changer  le  titre. 

3*  Avec  le  concours  de  soins  multiples,  une  neutralisation, 
une  filtration,  un  lavage,  une  calcination,  on  n'arrive  encore  à 
rien  d'exact  lorsque,  dans  la  liqueur  essayée,  il  peut  se  former 
un  autre  précipité  non  décomposable  par  la  calcination,  ce  qui 
est  un  cas  assez  fréquent,  sinon  habituel.  Il  faudrait  alors  trai- 
ter le  résidu  par  l'acide  azotique,  afin  de  le  dissoudre  et  de  le 
doser  à  l'état  de  sulfure.  Ce  traitement  indispensable  conduit 
évidemment  à  recueillir  le  dépôt  de  sulfure  de  cuivi*e,  qu'il  faut 
laver,  faire  sécher  et  peser... 

Tout  cela  est  fort  long,  peu  pratique,  et  ce  ne  sont  pas  des 
procédés  semblables  qui  inspireront  aux  fabricants  la  pensée 
de  faire,  par  eux-mêmes,  les  vérifications  saccharimétriques 
utiles.  V  .  ^ 
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IL  — f  SACCHARIMÉTRIE  OPTIQUE. 

On  donne  le  nom  de  saccharimétrie  optique  à  l'ensemble  des 
procédés  qui  ont  pour  but  de  déterminer  la  nature  et  la  pro- 
portion du  sucre  contenu  dans  une  dissolution ,  d'après  les 
changements  imprimés  à  la  lumière  par  une  colonne  de  disso- 
lution sucrée. 

Les  divers  phénomènes  qui  ont  servi  de  base  à  la  sacchari- 
métrie optique  font  partie  d'un  groupe  de  faits  connus  sous  le  . 
nom  de  polarisation  circulaire  des  rayons  lumineux,  et  obser- 
vés avec  le  plus  grand  soin  par  M.  Biot,  qui  en  a  tracé  les  cir- 
constances et  les  lois  générales.  Nous  croyons  devoir  faire, 
précéder  la  description  des  procédés  de  la  saccharimétrie 
optique  par  l'exposé  sommaire  des  faits  relatifs  à  la  polari- 
satiqn. 

Notions  générales, —  Sans  entrer  dans  aucune  théorie  jsur 
l'origine  et  la  source  de  la  lumière,  ce  qui  ne  nous  servirait 
absolument  à  rien,  nous  allons  transcrire  succinctement  ici  les 
principes  généraux  d'optique  qui  peuvent  nous  conduire  à  l'in- 
telligence des  faits  saccharimétriques. 

Un  rayon  lumineux,  émanant  du  soleil,  par  exemple,  se 
décompose  qn  sept  rayons  diversement  colorés,  lorsqu'on  le 
fait  passer  à  travers  un  prisme  dans  une  chambre  noire.  C'est 
ce  qu'on  appelle  spectre  solaire. 

Les  couleurs  du  spectre  sont  rangées  dans  Tordre  suivant  : 
rouge,  orangé,  jaune,  vert,  bleu,  indigo,  violet.  D'après  des 
observations  récentes,' ces  sept  couleurs  devraient  être  rame- 
nées aux  trois  primitives  :  rouge,  jaune  et  bleu...  Quoi  qu'il  en 
soit,  un  seul  rayon  de  lumière  blanche  est  décomposable  comme 
il  vient  d'être  dit  et  peut-être  en  un  plus  grand  nombre  de 
nuances  intermédiaires. 

Le  rayon  suit  une  direction  rectiligne  lorsqu'il  traverse  des 
milieux  transparents  homogènes  ;  mais,  lorsqu'il  arrive  à  ren- 
contrer une  surface  polie  qu'il  ne  peut  traverser,  il  est  réfléchi^ 
c'est-à-dire  renvoyé  dans  une  autre  direction.  Quand  le  rayon 
passe  d*un  milieu  transparent  dans  un  autre,  sans  se  réfléchir 
entièrement  à  la  surface  intermédiaire,  il  change  de  direc^ 
tion  et  se  réfracte. 
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Le  rayon  lumineux  perd  de  son  intensité  à  mesure  qu'il 
s'éloigne  de  la  source,  et  ce,  en  raison  directe  du  carré  de  la 
distance  d^k  parcourue. 

Quand  un  faisceau  de  rayons  lumineux  tombe  sur  une  sur- 
face, une  partie  des  rayons  se  réfléchit,  une  autre  se  dissémine 
ou  s'éparpille,  et  le  reste  s'éteint.  En  général,  il  y  a  d'autant 
plus  de  rayons  réfléchis  qu'ils  tombent  plus  obliquement  sur  la 
surface  réfléchissante.  Ils  se  disséminent  d'autant  plus  que  leur 
chute  ou  incidence  se  rapproche  davantage  de  la  perpendicu- 
laire...; ils  sont  alors  réfléchis  très-irrégulièrement. 

Comme  conséquence  de  ce  qui  précède,  l'intensité  de  la 
lumière  réfléchie  est  d'autant  moins  forte  que  l'incidence  a  lieu 
plus  près  de  la  perpendiculaire,  sans  toutefois  qu'elle  soit 
jamais  nulle  à  l'angle  0°.  Ajoutons  que  cette  intensité  de  la 
lumière  réfléchie  dépend  encore  et  du  milieu  traversé  et  de  la 
nature  de  la  surface  réfléchissante.    . 

On  voit  donc  que  les  phénomènes  d'optique  ou  relatifs  à  la 
lumière  se  groupent  en  deux  ordres  :  ceux  relatifs  à  la  réflexion 
des  rayons  lumineux  {eatoptrique),  et  ceux  relatifs  à  leur  réfrac- 
tion {dioptrique). 

Réflexion,  —  Soit  une  surface  plane  AB  (fig.  8)  sur  laquelle 


vient  tomber  un  rayon  lumineux  FD  ;  ce  rayon,  arrivé  en  D,  se 
relève,  se  réfléchit  suivant  DE...  CD  étant  la  perpendiculaire 
normale  élevée  sur  AB  au  point  D,  FD  est  le  rayon  incident,  D  le 
pmnt  d'incidence,  DE  le  rayon  réfléchi,  FDG  Yangle  dineidence  et 
EDC,  Yangle  de  réflexion, 

La  réflexion  des  rayons  lumttieux  est  soumise  à  deux  lois 
principales,  que  nous  nousv  bornons  à  émettre  : 

1*  Le  rayon  mcident  et  le  rayon  réfléchi  sont  toujours  com- 
pris dans  le  même  plan. 
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Le  plan  dans  lequel  ces  rayons  sont  compris  est  perpendi-^ 
culaire  à  la  surface  réfléchissante,  si  celle-ci  est  plane  ;  mais  il 
passe  par  la  normale  menée  au  point  de  réflexion,  si  la  surface 
réfléchissante  est  courbe. 

2°  L'angle  de  réflexion  est  égal  à  Tangle  d'incidence. 

Réfraction.  —  La  réfraction  d'un  rayon  lumineux  a  lieu 
toutes  les  fois  q^ue,  passant  d'un  milieu  dans  un  autre,  sans  se 
réfléchir  entièrement  à  la  surface  intermédiaire,  il  change  de 
direction  dans  ce  second  milieu. 

Cette  déviation  du  rayon  n'a  cependant  jamais  lieu  pour  la 
totalité,  une  partie  seulement  pénétrant  dans  le  milieu  trans-» 
parent  et  Talitre  se  réfléchissant  à  la  surface.  Soit  la  fig.  9, 


Fig.   9. 

dans  laquelle  AB  représente  la  surface  intermédiaire  entre 
deux  milieux  transparents.  Le  rayon  incident  FD,  arrivé 
en  D,  au  lieu  de  se  réfléchir  versE,  pénètre  dans  le  second 
milieu;  mais,  au  lieu  de  suivre  la  direction  primitive  FDG,  il  se 
réfracte  à  partir  de  D  vers  H  et  devient  FDH.  DH  est  le  rayon 
réfracté. 

On  donne  le  nom  Sangle  de  réfraction  à  l'angle  HDC  formé 
par  le  rayon  réfracté  avec  le  prolongement  de  la  perpendicu- 
laire normale  élevée  sur  le  plan  d'incidence,  au  point  D,  où  le 
rayon  rencontre  le  milieu  défringent.  , 

La  réfraction  est  simple  ou  double:  elle  est  simple,  quand  le 
rayon  incident,  en  pénétrant  dans  le  milieu  réfringent,  ne 
donne  naissance  qu'à  un  rayon  réfracté;  elle  est  double,  quand 
il  se  décompose  en  deux  rayons  réfractés.  * 
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La  réfraction  est  simple  dans  les  milieux  non  cristallisés, 
liquides  ou  solides,  mais  elle  est  double  dans  un  grand  nombre 
de  corps  à  structure  cristallisée,  comme  le  cristal  de  roche,  etc. 

Voici  le  résumé  des  lois  générales  de  la  simple  réfraction  : 
1*  Le  plan   de  réfraction  coïncide  toujours  avec  le  plan 
d'incidence;  il  n'en  est,  en  quefque  sorte,  que  le  prolonge- 
ment. 

2®  Le  rapport  du  sinus  de  l'angle  d'incidence  nn'  au  sinus 
de  l'angle  de  réfraction  o&  est  ce  qu'on  appelle  Yindice  de  ré  frac- 
tion  d'un  corps  ;  il  est  constant  pour  les  mêmes  milieux,  et  il 
s'obtient  en  divisant  le  sinus  d'incidence  par  le  sinus  de  réfrac- 
tion. Soit  l'indice  de  réfraction  n,  on  aura  la  formule  générale  : 

sin  i 

-: — =  n.  Un  corpç  donné  est  d'autant  plus  réfringent  que  son 

indice  de  réfraction  est  plus  considérable;  ainsi,  prenant  l'eau 
pour  milieu  réfringent,  comparativement  à  l'air  pris  pour 
milieu  d'incidence,  on  trouve  que  le  sinus  de  l'angle  d'inci- 
dence est  à  celui  de  l'angle  de  réfraction  :  :  4  :  3  ;  c'est-à-dire 
qu'un  rayon  tombant  à  la  surface  de  l'eau  à  60®,  par  exemple, 
se  réfracterait  à  45<*,  en  traversant  ce  milieu.  L'indice  de 

réfraction  de  l'eau  est  de  -^. 

o 

La  puissance  réfractive  d'un  corps  est  îc  carré  moins  4  de  son 

indice,  soit  n^  —  4 ,  et  le  pouvoir  réfringent  est  la  puissance 

réfractive  divisée  par  la  densité^  soit — - — . 

a 

3®  Un  rayon  incident  n'est  pas  réfracté  et  suit  sa  direction 
rectiligne  lorsqu'il  tombe  perpendiculairenjent,  ou  suivant  la 
normale,  à  la  surface  commune  des  deux  milieux;  à  partir  de* 
l'incidence  perpendiculaire,  la  réfraction  est  d'autant  plus  forte 
que  le  rayon  incident  tombe  plus  obliquement. 

4®  Le  rayon  réfracté  s'éloigne  ou  s'approche  du  prolonge- 
ment de  la  perpendiculaire  normale  :  il  s'en  écarte,  lorsque  le 
milieu  de  réfraction  est  moiïis  dense  que  celui  d'incidence;  il 
s'en  rapproche  dans  le  cas  contraire. 

Double  réfraction.  —  Les  corps  biréfringents ,  ou  dans  les- 
quels un  rayon  incident  donne  naissance  à  deux  rayons  ré- 
fractés, présentent  toujours  une  ou  deux  directions  dans  les- 
quelles le  rayon  incident  ne  se  réfracte  pas  et  reste  indivisé  ; 
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ces  directions  sont  les  axes  optiques  des  corps  biréfringents, 
qui  peuvent,  par  conséquent,  être  à  un  ou  deux  axes.« 

Dans  les  corps  biréfringents  à  un  seul  axe,  si  le  rayon  inci* 
dent  ne  se  dirige  pas  selon  cet  axe,  ^t  qu'il  soit  doublement 
réfracté,  Tun  des  deux  rayons  réfractés  {rayon  ordinaire)  reste 
soumis  aux  lois  générales 'de  la  réfraction  simple;  l'autre 
{rayon  extraordinaire)  ne  suit  plus  ces  mêmes  lois  ;  son  plan  de 
réfraction  ne  coïncide  plus  avec  celui  d'incidence,  et  les  sinus 
d'incidence  et  de  réfraction  ne  sont  plus  en  rapport  constant. 

Dans  les  corps  biréfrigents  k  deux  axes,  les  deux  rayons  sont 
extraordinaires...  Le  spath  d'Islande,  la  tourmaline,  le  quartz 
sont  à  un  axe;  le  salpêtre,  le  feldspath,  le  sucre  sont  à  deux- 
axes. 

Poiarisatim.  —  Ce  qu'on  nomme  polarisation  du  rayon 
lumineux  consiste  dans  tme  modification  par  laquelle  ce  rayon, 
après  avoir  été  réfléchi  sous  un  certain  angle,  ou  réfracté  dans 
certaines  conditions,  cesse  de  pouvoir  se  réfléchir  ou  se  réfrac- 
ter sous  certaines  incidences...  Un  rayon  lumineux  incident  sur 
une  lame  de  verre  noir,  sous  un  angle  de  35*25',  se  relève  po/a- 
rise  par  réflexion.  Il  peut  également  se  polariser  par  réfraction 
simple,  en  traversant  les  milieux  transparents  et  non  cristal- 
lisés, sous  une  incidence  qui  varie  selon  le  milieu  traversé. 
Enfin,  les  deux  rayons  réfractés  sortant  d'un  corps  biréfringent 
sont  polarisés  :  Y  ordinaire,  dans  le  plan  d'émergence,  Yextraor- 
dinaire,  perpendiculairement  à  ce  plan. 

La  découverte  de  la  polarisation  fut  faite  en  481 0  par  un 
savant  français,  E.  L.  Malus,  dont  les  travaux  sur  la  lumière 
ont  contribué  le  plus  puissamment  à  l'avancement  de  l'optique. 
Depuis  lors,  plusieurs  physiciens  se  sont  attachés  à  l'étude  de 
ce  phénomène  intéressant  \ 

Les  propriété»  du  rayon  polarisé  sont  les  trois  suivantes,  qui 
s'enchaînent  mutuellement. 

!•  Le  rayon  polarisé  ne  se  transmet  pas;  i7  s^éteint,  lorsqu'on 
le  fait  arriver  perpendiculairement  sur  une  plaque  de  tourma» 

• 

1 .  £.  L.  Malus  fût  un  des  plus  briUants  officiers  fournis  au  génie  miUtaire 
par  rÉcole  polytechnique.  Ses  écrits  sur  la  lumière  et ,  notamment,  lor  ta 
réfraction,  lui  valurent  leâ  plus  honorables  distinctiooa.  Malus  est  mort  en 
1812^  à  peine  âgé  de  37  ans,  un  an  après  son  entrée  à  rAcadémie  des 
sciences. 
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line  dont  Y  axe  est  parallèle  au  pian  de  réflexion;  mais  à  mesure 
que  cet  axe  approche  de  la  perpendiculaire  à  ce  plan,  le  rayon 
se  transmet  avec  une  intensité  croissante. 

2'  Le  rayon  polarisé  ne  se  réfléchit  pas  lorsqu'il  tombe  sur 
une  seconde  lame  de  verre  sous  un  angle  de  35®  25',  si  le  plan 
d'incidence  sur  cette  seconde  lamé  est  perpendiculaire  au  plan 
d'incidence  sur  la  première.  Il  se  réfléchit,,  au  contraire,  par- 
tiellement et  plus  ou  moins,  dans  tout  autre  plan  et  sous  toute 
autre  incidence. 

^  3**  Si  Ton  fait  passer  un  rayon  polarisé  à  travers  un  prisme 
biréfringent,  dont  la  section  principale  est  parallèle  ou  perpen- 
diculaire au  plan  de  réflexion,  ce  rayon  ne  donne  qu'une  seule 
image;  mais  il  eai  produit  deux  plus  ou  moins  nettes  dans  toute 
autre  position. 

Polarisation  circulaire.  —  Si  l'on  fait  passer  un  rayon  pola- 
risé à  travers  un  cristal  biréfrigent  à  un  seul  axe,  taillé  per- 
pendiculairement à  cet  axe,  le  rayon  est  transmis  non  altéré, 
s'il  passe  par  la  normale. 

Beaucoup  de  substances  font  exception  à  cette  loi,  et  le  plan 
de  polarisation  du  rayon  transmis  dévie  plus  ou  moins  à  droite 
ou  à  gauche  du  plan  normal. 

C'est  à  cet  ordre  de  phénomènes  que  l'on  a. donné  Le  nom  de 
polarisation  circulaire  ou  rotatoire,  et  Pon  en  a  déduit  la  mé- 
thode de  la  saccharimétrie  optique. 

On  sait  que  le  quartz  dévie  à  droite  le  plan  de  polarisation  et 
qu'il  forme  exception  parmi  les  corps  biréfringents  à  un  axe. 

La  dextrinCy  le  sucre  prismatique,  le  glucose,  le  swcre  de  lait, 
dévient  à  droite  le  plan  de  polarisation  ;  le  sucre  de  fruits 
naturel  ou  produit  par  la  modification  du  sucre  de  canne,  la 
gomme  arabiqtk,  etc.,  dévient  ce  même  plan  à  gauche.  Veau, 
l'alcool,  la  mannite  ne  produisent  aucune  déviation. 

Ce  qui  précède  étant  posé  en  général,  nous  empruntons  au 
savant  M.  Regnault  les  détails  suivants  relatifs  au  même 
objet. 

Pour  étudier  les  modifications  que  subit  la  lumière  polarisée 
lorsqu'elle  traverse  divers  milieux,  on  emploie  sauvent  l'appa- 
reil suivant  (fig.  1 0)  :  ab  est  une  glace  polie,  recevant  les  rayons 
lumineux  sous  Tangle  de  polarisation,  et  les  réfléchissant  sui- 
vant la  ligne  çd;  en  n  se  trouve  un  prisme  biréfringent  achro- 
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mùttsé  \  monté  au  centre  d'une  alidade  mobile  nm  qui  se  meut 
sur  un  cercle  divisé  pq,  perpendiculaire  à  la  ligne  çd. 


jit 


Fig.   10.  . 

Le  plan  de  polarisation  du  rayon  réfléchi  par  la  glace  est  ver- 
tical :  l'image  extraordinaire  donnée  par  le  prisme  biréfrigent 
s'évanouira  donc  quand  sa  section  principale  sera  dans  le  plan 
vertical,  et  l'alidade  correspondra  alors  au  zéro  de  la  division. 
AB  est  un  support  sur  lequel  on  peut  placer  divers  milieux 
transparents  qui  seront  traversés  par  le  rayon  polarisé,  par 
exemple,  des'  liquides  renfermés  dans  dès  tubes.  La  figure 
ci-dessous  (fig.  il) représente  la  section  longitudinale  d'un  de 


777- 
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Fig.    H. 

ces  tubes.  Il  se  compose  d'un  tube  épais  en  verre,  enveloppé 
ordinair.ement  d'.un  tube  métallique  sur  lequel  se  montent  les 

1 .  Si  Ton  regarde  uu  objet  à  travers  un  prisme ,  il  paraît  bordé  de  franges 
colorées.  Gel  effet  est  dû  à  ce  que  les  rayons  colorés  du  spectre  n'éprouvent 
pas  la  même  déviation.  On  y  obvie*  en  accolant  des  verres  doués  de  pouvoirs 
réfk'actifs  différents. 

On  dit  alors  que  Ton  a  produit  V achromatisme. 

Un  prisme  de  spath  est  achromatisé ,  lorsqu'on  lui  a  accolé  un  prisme, de 
verre,  doué  de  réfraction  contraire. 
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deux  viroles  mm*  qui  maintiennent  les  plaques  de  glace  fermant 
le  tube  à  ses  deux  extrémités.  Si  Ton  place  sur  le  support  AB 
un  de  ces  tubes  rempli  d'eau,  ou  d'alcool,  ou  d'éther,  de  ma- 
nière que  le  rayon  de  lumière  polarisée  soit  obligé  de  traverser 
le  liquide  avant  d'arriver  au  prisme  biréfringent,  on  reconnaît 
cpie  ce  rayon  n'a  subi  aucune  modification  essentielle  dans  ses 
propriétés  par  son  passage  à  travers  le  liquide;  il  est  encore 
complètement  polarisé,  et  son  plan  de  polarisation  est  resté  ver- 
tical. Mais,  si  l'on  substitue  à  Teau  pure  plusieurs  autres  liqui- 
des, par  exemple  une  dissolution  de  sucre  de  canne,  les  pro- 
priétés de  la  lumière  polarisée  sont  complètement  modifiées. 
Ainsi,  avant  l'interposition  du  tube  renfermant  la  dissolution 
sucrée,  Yimage  extraordinaire  du  prisme  biréfringent  était  nulle 
lorsque  l'alidade  marquait  0®;  cette  image  reparaît  si  l'on  inter- 
pose le  tube. 

Cependant  la  lumière  n'a  pas  été  dépolarisée  par  son  passage 
;i  travers  la  dissolution  sucrée  ;  elle  est  restée  complètement 
polarisée;  mais  son  plan  de  polarisation  n'est  plus  vertical.  Il 
a  dévié  d'un  certain  angle  vers  la  droite  de  l'observateur  qui 
regarde^par  le  prisme  biréfringent  ;  et,  en  effet,  si  l'on  fait  tour- 
ner l'alidade  vers  la  droite  d'un  certain  angle  «,  on  fait  dispa- 
raître complètement  l'image  extraordinaire. 

La  dissolution  sucrée  a  donc  dévié  vers  la  droite  d'un'  certain 
fingle  «  le  plan  de  polarisation  de  la  lumière. 

Si  l'on  remplit  d'une  même  dissolution  sucrée  des  tubes  de 
longueurs  différentes,  on  reconnaît  que  les  angles  de  déviation 
sont  proportionnels  aux  longueurs  des  tubes. 

Si  l'on  remplit  un  tube  de  longueur  constante,  successive- 
ment, avec  des  dissolutions  de  plus  en  plus  riches  en  sucre, 
on  trouve  que  les. angles  de  déviations  sont  proportionnels  aux 
quantités  de  sucre  renfermées  dans  le  même  volume  de  ligueur. 

On  peut  donc  dire,  d'une  manière  plus  générale,  que  les  dévia- 
tions, ou  les  rotations  du  plan  de  polarisation^  wnt  proportion- 
nelles  au  nombre  des  molécules  sucrées  que  le  rayon  lumineux  ren- 
contre dans  son  trajet. 

Soit  (a)  la  déviation  qu'un  liquide  homogène  imprime  au 
plan  de  polarisation  du  rayon  simple,  en  agissant  sur  lui  dans 
les  mêmes  circonstances,  à  travers  l'unité  d'épaisseur  et  avec 
une  densité  idéale  égale  à  l'unité.  La  densité  devenant  ^,  sans 
que  l'énergie  de  l'action  moléculaire  change,  la  déviation,  à 

11 
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travers  Tunité  d'épaisseur,  sera  (a)  X  ^  ou  (a)  ^;  puis,  la  lon- 
gueur devenant  V  pour  la  même  densité  ,  la  déviation  totale- 
deviendra 

Si  donc  a  représente  la  déviation  observée  expérimentalement^ 
on  aura  (a)  ^  cT  =  «, 


a 


d'Où  (-)  =    -. 

Cette  quantité  (a)  est  caractéristique  pour  la  substance  ac- 
tive; elle  est  la  même,  à  température  égale,  pour,  toutes  les^ 
valeurs  de  "k  et  de  ^,  et  Ton  peut  la  considérer  comme  le  pou- 
voir rotatoire  moléculaire  ou  spécifique  du  liquide  homogène 
observée 

Nous  avons  supposé  que  le  rayon  polarisé  était  de  la  lumière 
simple  :  cette  condition  est  difficile  à  remplir  rigoureusement; 
cependant  on  y  satisfait  suffisamment  en  plaçant,  entre  le  prisme 
biréfringent  et  l'œil,  un  verre  rouge  coloré  par  Toxydule  de  cui- 
vre, qui  ne  laisse  passer  que  les  rayons  rouges  et  éteint  tous 
les  autres. 

Lorsque  le  rayon  polarisé  est  formé  de  lumière  blanche,  et 
qu'il  traverse  un  milieu  doué  d'un  pouvoir  rotatoire  assez  éner- 
gique, le  faisceau  extraordinaire  ne  s'éteint  pour  aucune  posi- 
tion du  prisme  biréfringent;  les  deux  faisceaux  présentent  des 
couleurs  très-belles,,  qui  sont  toujours  complémentaires  dans  les 
deux  images,  è'est-à-dire  qui  sont  telles  qu'elles  reproduisent 
de  la  lumière  blanche  quand  on  les  superpose... 

Au  lieu  de  mesurer  les  déviations  produites  par  les  milieux 
doués  de  pouvoir  rotatoire  sur  un  même  rayon  simple,  le  rouge, 
par  exemple,  on  peut  mesurer  les  déviations  pour  lesquelles 
l'image  ordinaire  et  l'image  extraordinaire  présentent  des  tein- 
tes identiques.  Mais  toutes  les  teintes  ne  sont  pas  également 
propres  à  une  mesure  précise,  parce  qu'elles  ne  subissent  pas 
toutes  des  variations  également  sensibles  à.  l'œil...  Les  varia- 
tions de  teinte  sont  le  plus  sensibles  pour  une  certaine  teinte 

f^  n  .ressort  de  \h  qu'on  obtieat  le  pouvoir  rotatoire  êpéeifique  d'un  liquide 
observé  en  divisant  la  déviation  expérimentalement  obtenue  par  le  produit 
de  la  longueur  de  la  colonne  liquide  muiliplié  par  sa  densité  :  on  satisfait 

ainsi  à  la  formule  {%)  =  -r  • 
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violaeéc  de  l'image  extraordinaire,  parce  que,  pour  peu  que  . 
Ton  détourne  Talilade  vers  la  droite  ou  vers  la  gauche,  Timage 
passe  presque  soudainement  du  bleu  au  rouge,  ou  du  rouge  au 
bleu.  Cette  teinte  particulière  a  été  adoptée  par  tous  les  expé- 
rimentateurs, et  on  l'appelle  généralement  teinte  de  passage  ou 
teinte  sensible^. 

Passant  à  Tapplication  des  ppncipes  d'optique  à  la  sacchari- 
métrie,  le  même  auteur  trace  les  observations  et  règles  sui- 
vantes: 

Ob  peut  détermina  très-exactement,  parla  mesure  des  dévia- 
tions qu'elles  produisent  sur  le  plan  de  polarisation,  la  quan- 
tité de  sucre  de  canne  que  renfermât  des  dissolutions,  lors- 
quelles  ne  contiennent  d'ailleurs  pas  d'autres  principes  qui 
dévient  le  plan  de  polarisation. 

Pour  cela,  on  fait  une  expérience  préparatoire,  qui  sert 
de  type.  On  prend  un  poids  connu,  par  exemple  ^0  grammes 
de  sucre  de  canne  bien  pur,  et  on  le  dissout  dans  une  quantité 
d'eau  distillée,  telle  que  la  solution  occupe  un  volume  déter- 
miné, qui  se  nomme  V.  On  prend  de  cette  dissolution  ce  qui 
est  nécessaire  pour  remplir  un  tube  dont  la  longueur  constante 
sera,  par  exemple,  0*^,3.  Soit  Nia  déviation  qui  s'observe  à  tra- 
vers ce  tube,  dans  les  circonstances  assignées.  Que  l'on' forme 
maintenant,  avec  d'autres  poids  du  même  sucre,  des  solutions 
d'égal  volume  V,  et  qu'on  en  remplisse  le  même  tube^d'é- 
preuve;  si  l'on  trouve  qu'elles  y  produisent  des  déviations 
n/n\n'\  les  poids  de  sucre  contenus  dans  le  volume  V  de 

ces  dissolutions  seront  respectivement  20  gr.   =-,   20  gr.    '^, 

n" 
20 gr.  —-,  etc.  D'après  cela,  si  le  sucre  ainsi  essayé  est  impur, 

mais  mêlé  seulement,  de  matières  dépourvues  de  pouvoir  rota-  ' 

fi 
toire,  ces  mêmes  produits  20  gr.  -,  etc.,  exprimeront  le  poids 

aJmh  de  sucre  pur,  contenu  dans  le  poids  brut  qu'on  aura  em- 
ployé pour  former  V. 

On  peut  aussi  se  servir  de  tubes  de  longueurs  difTérentes,  et 
réduire  par  le  calcul  les  déviations  observées  à  ce  qu'elles  se- 
raient si  on  les  avait* mesurées  dans  le  même  tube. 

1.  ReginnuU,  Cour»  élémentaire  de  chimie^  U  IV. 
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Le  sucre  des  fruits  acides  tourne  à  gauche  le  plan  de  po- 
larisation; on  peut  déterminer  par  des  procédés  analogues  la 
quantité  de  ce  sucre  qui  se  trouve,  soit  dans  des  dissolutions 
artificielles  dé  ce  sucre,  soit  dans  les  sucs  des  fruits  qui  ne 
renferment  pas  d'autres  matières  agissant  sur  le  plan  de  po- 
larisation. Il  faudra  également  déterminer  a  pnon  son  pouvoir 
retatoire  moléculaire,  ou  la  déviation  que  produit  dans  le  tube 
de  0™,3  la  dissolution  renfermant  ,20  grammes  de  ce  sucre  sur 
un  volume  de  100  centimètres  cubes.  Mais  il  est  très-essentiel 
d'opérer  toujoufe  rigoureusement  à  la  même  température,  car 
le  pouvoir  rôtatoire  moléculaire  de  cette  espèce  de  sucre  varie 
considérablement  avec  la  température.  Le  sucre  cristallin  du 
raisin  et  le  glucose  dévient  le  plan  de  polarisation  vers  la 
droite;  les  méthodes  précédentes  s'appliquent  donc  parfaite- 
ment à  déterminer  la  .proportion  de  ces  sucres  qui  se  trouve 
dans  des  dissolutions  qui  ne  renferment  pas  d'autres  matières 
actives. 

Lorsque  le  sucre  de  canne  est  mélangé  avec  du  sucre  des 
fruits  acides,  il  est  évident  que  la  déviation  n  observée  n'est 
que  la  dififéi'ence  entre  la  déviation  v!  à  droite  du  sucre  de 
canne,  et  la  déviation  n"  à  gauche  du  sucre  des  fruits  acides. 
On  petit,  cependant  encore,  dans  ce  cas,  déterminer- les  quan- 
tités des  deux  espèces  de  sucre  qui  se  trouvent  dans  la  disso- 
lution. Après  avoir  mesuré  la  déviation  n  que  produit  la  disso- 

lution  mixte,  on  y  ajoute  exactement  -j—  de  son  volume  d'acide 

chlorhydrique;  on  mélange  bien  les  liqueurs,  puis  on  les 
maintient  pendant  dix  minutes  à  une  température  de  -f-  W  à 
'\-  70^;  le  sucre  de  canne  se  change  ainsi  complètement  en 
sucre  tournant  à  gauche.  Après  avoir  ramené  la  tempéra- 
ture exactement  à  -|- 15®,  on  observe  de  nouveau  la  dévia- 

» 

tion  n  de  la  nouvelle  dissolution;  elle  se  compose  maintenant 

de  la  déviation  n*  du  sucre  primitif  des  fruits  acides,  et  de  là 

déviation  n'  du  sucre  interverti  produit  par  le  sucre  de  canne; 

mais  l'état  de  saturation  de  la  liqueur  a  changé  par  l'addition 

de  l'acide  chlorhydrique  et,  pour  en  tenir  compte,  il  faut 

10 
remplacer  la  déviation  observée  n  par  la  déviation  -^  n,  qui 

«7 

aurait  été  observée  si  on  n'avait  pas  été  obligé,  pour  produire 
l'inversion,  d'ajouter  l'acide. 
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On  a,  évidemmont,  en  admettant  qu'une  quantité  de  sucre  de 
canne  produisant  une  déviatiou  n'  à  droite  donne  une  quantité 
de^sucrede  fruits  acide  déviant  de  Kn'  à  gauche  : 

« 

Ces  deux  équations  suffisent  pour  déterminer  les  dévia- 
lions  inconnues  n'  et  n",  d'après  lesquelles  on  peut  calculer  les 
proportions  des  deux  espèces  de  sucre.  Le  coefficient  de  pro- 
portionnalité K  se  détermine,  une  fois  pour  toutes ,  par  une 
expérience  d'épreuve  faite  avec  du  sucré  de  canne  cristallisé 
très-pur,  à  la  température  à  laquelle  on  se  propose  d'effectuer 
les  essais. 

Si  le  sucre  de  canne  était  mêlé  à  du  sucre  de  raisin  ou  à  du 
glucose,  en  observerait  encore  la  rotation  de  la  dissolution. 
Cette  rotation  n  serait  la  somme  des  rotations  séparées  n'  et  n" 
du  sucre  de  canne  et  du  glucose.  On  ferait  ensuite  chauffer 

f 

la  liqueur  avec  —  de  son  volume   d'acide  chlorhydrique;  le 

sucre  de  canne  se  changerait  seul  en  sucre  tournant  à  gauche, 
le  glucose  resterait  inaltéré.  Soit  n'  la  rotation  de  la  nouvelle 
liqueur  dans  un  tube  de  même  longueur,  nous  aurons  pour  c(é- 
terminer  les  inconnues  n',  n'\  les  deux  relations 

10  • 

w  =  n' -|- n",  -^  rij,  =  n"  —  Kn' . 

Si  le  glucose  était  mélangé'  avec  du  sucre  de  fruits,  le  pro- 
blème resterait  indéterminé,  parce  qu'aucun  de  ces  deux  sucres 
ne  peut  être  interverti  dans  son  action  sur  le  plan  de  polari- 
sation. 

Ces  méthodes  peuvent  être  employées  avec  succès  pour  do- 
ser, dans  des  dissolutions,  plusieurs  autres  substances  qui  dé- 
vient le  plan  de  polarisation,  et  pour  étudier  sur  ces  substances 
des  phénomènes  chimiques  qui  seraient  difficilement  abor- 
dables par  nos  méthodes  chimiques  ordinaires. 

L'appareil  que  nous  avons  décrit  est  le  plus*simple  que  l'on 
puisse  employer;  mais  il  exige  qu'on  opère  dans  une  chambre 
obscure;  On  a  imaginé  diverses  autres  constructions  mobiles, 
quipermettent  d'opérer  avec  lalumière  «l'une  lampe,  etd'obtenir 
néanmoins  une  précision  suffisante  pour  les  analyses  techniques. 
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Mais  il  suffit,  pour  notre  but,  d'avoir  indiqué  le  principe  de 
ces  méthodes,  et  d'avoir  fait  entrevoir  le  parti  qu'on  en  peut 
tirer  dans  un  grand  nombre  de  recherches  chimiques. 

•  Méthode  de  M,  Biot.  —  Ce  fut  M.  Biot  qui  découvrit  la  pro- 
priété capitale  des  dissolutions  au  point  de  vue  de  leur  action 
sur  le  rayon  lumineux  polarisé,  et  qui  songea  à  en  faire  Tappli- 
cation  à  l'analyse  des  liquides  sucrés.  M,  Ganot,  dans  son  ex- 
cellent Traité  élémentaire  de  physique,  analyse,  delà  inanière 
suivante,  les  faits  relatifs  à  la  polarisation  circulaire  et  les  prin- 
cipales données  résultant  des  travaux  de  Tillustre  physici^. 

«  Lorsqu'un  rayon  polarisé^  traverse  une  plaque  de  quartz 
taillée  perpendiculairement  à  Taxe  de  cristallisation,  ce  rayon 
est  encore  polarisé  à  l'émergence,  mais  non  plus  dans  le  même 
plan  de  polarisation  qu'avant  son  passage  dans  le  quartz.  Avec 
certains  échantillons,  le  nouveau  plan  est  dévié  à  gauche  de 
l'ancien;  avec  d'autres,  il  l'est  à  droite.  C'est  à  ce  phénomène 
qu'on  a  donné  le  nom  de  polarisation  circulaire.  Il  a  été  observé 
d'abord  par  Seebeck  et  par  M.  Arago;  mais  il  a  été  étudié  sur- 
tout par  M.  Biot,  qui  a  fait  connaître  les  lois  suivantes  : 

«  1°  La  rotation  du  plan  dé  polarisation  n'est  pas  la  même 
pour  les  diverses  couleurs  simples,  et  elle  est  d'autant  plus 
grande  que  les  couleurs  sont  plus  réfrangibles. 

«  2°  Pour  une  même  couleur  simple  et  pour  des  plaques  d'un 
même  cristal,  la  rotation  est  proportionnelle  à  l'épaisseur. 

c(  3°  Dans  la  rotation  de  droite  à  gauche,  ou  de  gauche  à 
droite,  la  même  épaisseur  imprime  sensiblement  la  même  ro- 
tation. 

((  On  a  nommé  dextrogyres  les  substances  qui  tournent  à 
droite  :  tels  sont  le  sucre  de  canne  en  dissolution  dans  l'eau, 
l'essence  de  citron,  la  solution  alcoolique  de  camphre,  la  dex- 
trine  et  l'acide  tartrique;  et  on  a  appelé  lévogyres  les  substances 
qui  tournent  à  gauche,  comme  l'essence  de  térébenthine,  l'es- 
sence de  laurier,  la  gomme  arabique. 

«  ....Quand  on  regarde,  avec  un  prisme  biréfringent,  une 
lame  de  quartz  de  quelques  millimètres  d'épaisseur,  taillée 
perpendiculairement  à  l'axe  et  traversée  par  un  faisceau  de  lu- 
mière polarisée,  on  observe  deux  images  vivement  colorées, 
dont  les  teintes  sont  (complémentaires.  En  tournant  alors  :1e 
prisme  à  droite  ou  à  gauche,  les  deux  images  changent  de 


•• 
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teintes  et  prennent  suceessWement  toutes  les  couleurs  du  spec- 
tre, tout  en  continuant  à  être  complémentaires.  Ce  phénomène 
est  une  conséquence  de  la  première  loi  sur  la  polarisation  cir- 
culaire.,. 

0  Le  quartz  est  la  seule  substance  solide  dans  laquelle  op 
ait  observé  la  polarisation  ctrculaire,  mais  M.  Biot  a  retrouvé 
la  même  propriété  dans  un  grand  nombre  de  liquides  et  de 
dissolutions*  Le  même  savant  a  observé,  en  outre,  que  le  dé- 
placement 4u  plan  de  polarisation  peut  faire  connaître  des  diffé- 
rences de  composition  dans  des  corps  où  Ton  n'en  distingue 
aucune  par  l'analyse  chimique.  Par  exemple,  le  sucre  de  raisin 
fait  tourner  à  gauche  le  plan  de  polarisation,  tandis  que  le 
sucre  de  canne  le  fait  tourner  à  droite,  quoique  la  composition 
chimique  de  ces  deux  sucres  soit  la  même. 

«  M.  Biot  a  trouvé  que  le  pouvoir  rotatoire  des  liquides  est 
beaucoup  moindre  que  celui  du  quartz.  Dans  le  sirop  de  sucre 
de  canne  concentré,  par  exemple,  qui  est  un  des  liquides  qui 
possèdent  le  pouvoir  rotatoire  au  plus  haut  degré,  ce  pouvoir 
est  trente-six  fois  moindre  que  dans  le  quartz,  d'où  il  résulte 
qu'on  est  forcé  d!opérer  sur  des  colonnes  liquides  d'une  assez 
grande  longueur,  20  centimètres  environ.  » 

L'appareil  primitif  de  M.  Biot  se  compose  d'un  tube  ana- 
logue à  celui  de  la  figure  i  i ,  dans  lequel  doit  être  renfermé  le 
liquide  à  examiner, ,  d'un  verre  rouge  coloré  par  l'oxyde  de 
cuivre,  d'un  prisme  de  spath  calcaire  achromatisé,  fixé  sur  une 
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aiguille  ou' alidade  mobile  au  centre  d'un  cercle  gradué,  M 
d'une  glace  noire  polie  (fig.  lâj. 
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La  glace  repose  horizontalement  snr  une  table  et  reçoit  la 
"  lumière  d'un  ciel-sans  nuages;  on  a  soin  que  l'appareil  soit 
placé  dans  une  chambre  obscure  et  que  la  glace  seule  soit  ex- 
.posée  à  la  lumière.  Le  tube  renfermant  la  dissolution  &  e?:ami- 
ner  est  incliné  î»  35°  25'  sur  le  plan  de  la  glace;  entre  celle-ci 
et  ce  tube,  on  place  le  verre  rouge  qui  ne  laisse  passer  que  le 
rayon  rouge;  l'extrémité  inférieure  du  tube  repose  sur  un  tube 
plus  large  noirci  à  l'intérieur,  et  la  partie  supérieure  se  trouve 
auprès  du  prisme  achromatisé. 

Cet  instrument  se  construit  aujourd'hui  d'après  le  modèle 
adopté  définitivement  par  M.  Biot  et  qui  est  représeité  par  la 
figure  i  3.  M.  Ganot  en  a  donné  une  très-bonne  description,  que 
nous  reproduisons  presque  textuellement  afin  de  faire  saisir  le 
mécanisme  de  cet  appareil. 


Dans  une  gouttière  en  cuivre,  fixée  à  un  support,  est  uri  tube 
de  20  centimètres  de  long,  dans  lequel  est  le  liquide  sur  lequel 
on  veut  expérimenter.  Ce  tube,  qui  est  en  cuivre,  e'st  étamé  in- 
térieurement el  fermé  à  ses  deux  extrémités  par  deux  glaces  à 
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faces  parallèles  fixées  par  deux  viroles  à  vis.  A  Textrémité  op- 
posée à  l'oculaire  est  une  -glace  en  verre  noirci,  faisant  avec 
l'axe  de  la  gouttière  et  du  tube,  qui  est  le  même,  un  angle  égal 
à  Tangle  de  polarisation,  d'où  il  résulte  que  la  lumière  réfléchie 
par  la  glace,  dans  la  direction  de  la  gouttière,  est  polarisée. 
Au  centre  du  cercle  divisé,  dans  la  partie  oculaire,  et  perpen- 
diculairement à  Taxe,  est  un  prisme  biréfringent  achromatisé 
quon  peut  tourner  à  volourté  autour  de  l'axe  de  l'appareil  au 
moyen  d'un  bouton.  Celui-ci  est  fixé  à  une  alidade,  qui  porte  un 
vernier  et  qui  marque  le  nombre  des  degrés  dont  on  tourne. 
Enfin,  d'après  la  position  du  miroir,  le  plan  de  polarisatioa  du 
faisceau  réfléchi  est  vertical,  et  le  zéro  de  la  graduation  sur  le 
cercle  divisé  est  dans  ce  plan. 

Cela  posé,  avant  qu'on  ait  placé  le  tube  dans  la  gouttière, 
l'image  extraordinaire  fournie  par  le  prisme  biréfringent  s'é- 
teint toutes  les  fois  que  l'alidade  correspond  au  zéro  de  la 
graduation,  parce  qu'alors  le  prisnie  biréfringent  se  trouve 
tourné  de  manière  que  sa  section  principale  coïncide  avec  le 
plan  de  polarisation.  Il  en  est  encore  de  même  quand  le  tube 
est  plein  d'eau  ou  de  tout  autre  liquide  inactif,  comme  Talcool, 
l'éther,  ce  qui  montre  que  le  plan  de  polarisation  n'a  pas 
tourné.  Mais  si  l'on  remplit  le  tube  d'une  dissolution  de  sucre 
de  canne  ou  de  tout  autre  liquide  actif,  l'image  extraordinaire 
reparaît  et,  pour  l'éteindre,  il  faut  tourner  l'alidade  d'un  certain 
angle  à  droite  ou  à  gauche  du  zéro,  suivant  que  le  liquide  est 
dextrogyrç  ou  lévogyre,  pe  qui  démontre  que  le  plan  de  pola- 
risation a  tourné  du  même  angle.  Avec  la  dissolution  de  sucre 
de  canne,  la  rotation  a  lieu  vers  la  droite  et  si,  avec  une  même 
dissolution,  on  prend  des  tubes  de  plus  en  plus  longs,  on  trouve 
que  la-  rotation  croît  proportionnellement  à  la  longueur,  ce  qui 
est  conforme  à  la  deuxième  loi  de  M.  Biot  ;  enfin,  si  avec  un 
tube  de  longueur  constante  on  prend  des  dissolutions  de  plus 
en  plus  riches  en  sucre,  on  observe  que  la  rotation  croît  comme 
la  quantité  de  sucre  dissoute  ;  d'où  Ton  voit  que  de  l'angle  de 
déviation  on  peut  déduire  l'analyse  quantitative  d'une  disso- 
lution. 

Dans  l'expérience  qui  vient  d'être  décrite,  il  importe  d'opé- 
rer avec  de  la  lumière  simple,  car  les  différentes  couleurs  du 
spectre  possédant  des  pouvoirs  rotatoires  différents,  il  en  résulte 
que  la  lumière  blanche  est  décomposée  en  traversant  un  liquide 
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actif,  et  que  rimage  extraordinaire  ne  idispacatt  «ompléteoient 
dans  aucune  position  du  prisme  biréfirigeat ,  seulement  elle 
change  d'e  teinte.  Pour  obviera  cet  inconvénient, on  place  dans 
le  tube  oculaire,  entre  Tceil  et  le  prisme  biréfringent,  un  verre, 
coloré  en  rouge  par  l'oxyde  de  cuivre,  lequel  ne  laisse  sensi- 
blement passer  que  la  lumière  rouge  ;  l'image  extraordinaire 
s'éteint  donc  alors  toutes  les  fois  que  la  section  principale  du 
prisme  coïncide  avec  le  plan  de  polarisation  du  faisceau  rouge. 

M.  Biot  a  trouvé  que  chaque  degré  de  déviation  répond  h 
une  quantité  de  7  grammes  de  sucre  par  litre  de  dissolution, 
ou  à  O^^T  par  décilitre. 

Voici,  d'ailleurs,  la  table  des  rotations  et  des  richesses 
sucrières  correspondantes  dressée  par  le  savant  observateur. 


Tableau  des  rotations  imprimées  au  plan  de  polarisation  (Tun 
même  rayon  rouge  par  diverses  proportions  de  sucre  de  canne ^ 
dissoutes  dans  Peau  distillée^  et  observées  à  travers  une  même 
épaisseur  de  \  60  millimètres. 


Proportion  de  sucre  candi 

Densité  de  la  dissolation, 

Arc  de  rotation  décrit  par 
le  plan  de  polarisation 

dans  l'anité  pondérale 

celle  de  Teau  distillée 

da  rayon  rou^e  à  travers 

de  la  dissolution. 

étant  1. 

une  épaisseur 
^e  160  millimètres. 

0,01 

1,004 

0,888 

0,02 

1,008 

1,783 

0,03 

1,012 

2,684 

0,04 

1,016 

3,593 

0,06 

1,020 

4,509 

0,06 

1,024 

5,432                0 

0,07 

1,028      ' 

6,363 

0,08 

1,032 

7,300 

0,09 

1,036 

8,244 

0,10 

1,040 

9,196 

0,11 

1,045 

10,153 

0,12 

1,049 

11,1.28 

0,13 

1,053 

12,104 

0,14 

1,057 

13,087 

0,15 

1,06? 

14,079 

0,25 

1,105 

24,413 

0,50 

1,231 

54,450 

0,65 

1,311 

75,394 

Il  est  facile  de  compléter  cette  table  et  de  trouver,  par  le  cal- 
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cul,  l'arc  de  rotation  correspondant  à  une  quantité  donnée  de 
sucre  en  dissolution  dans  l'eau.  Il  suffit,  pour  le  comprendre, 
de  réfléchir  que  l'arc  de  rotation  est  proportionnel  à  la  longueur 
du  tube  employé,  multipliée  par  la  demité  de  la  liqueur  et  par 
le  nomàre  de  eentièmes  de  sucre  dissous.  Ce  rapport  existant 
dans  tous  les  cas,  prenons  pour  point  de  départ  une  des  indica- 
tions de  la  table  précédente  : 

Longueur  du  tube.     .     .     .  =  0",^60 
Densité  de  la  liqueur.     ..    ,  =  \,Q\6 
Sucre  dissous  en  centièmes  =  0,04 

On  a  : 

0,160X1,016X0,04=  0,0065024  répondant  à  l'arc  3,593. 

Si  nous  voulons  connaître  l'arc  correspondant  à  un  liquide 
de  4,095  de  densité,  contenant  0,23  de  sucre,  nous  prendrons 
pour  troisième  terme  la  longueur  de  i  60  millimètres  attribuée 
au  tube  et  nous  aurons  :  0,160  x  0,23x4,095=0,040296;  or, 
d'après  le  principe  précédemment  énjis,  le  produit  0,0065024 
répondant  à  l'arc,  3,593,  le  second  produit  0,040296  répondra 
rigoureusement  à  l'arc  cherché,  puisqu'il  y  a  proportion.  On 
aura  donc 

0,0065024  :  3,593  :  :  0,040296  :  ar  =  arc  ;  22,266. 

Pour  établir  la  formule  générale  à  suivre,  soit  une  quelcon- 
que des  indications  de  M.  Biot.  Représentons  la  longueur  du 
tube  par  /,  la  densité  par  d,  le  sucre  dissous  par  s,  dont  Le  pro- 
duit répond  à  l'arc  a.  Une  liqueur  sucrée  quelconque  examinée 
dans  un  tube  de  longueur  /',  ayant  une  densité  d'  et  contenant 
sf  sucre  en  centièmes,  répondra  à  un  arc  a'.  De  là,  la  propor- 
tion: 

Ids  :  a  :  :  l'cFs'  :  a' 

,  .  axFds'       afd's' 

a  mconnu  =  — —, ou  tt — . 

las  las 

Il  est  bon  d'employer  un  tube  de  la  même  longueur  que  celiii 
de  M.  Biot,  afin  de  pouvoir  supprimer  cet  élément  dans  le  cal- 
cul. Avec  une  table  ainsi  construite,  il  suffit  d'examiner  une 
solution  donnée  au  polarimètre,  pour  pouvoir  apprécier  sa 
richesse  en  sucre,  à  condition  que  cette  liqueur  ne  renferme 
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aucun-  élément  susceptible  de  la  même  déviation  que  le  sucre 
prismatique.  Tour  éviter  cette  cause  d'erreur,  voici  la  mé- 
thode la  plus  simple  pour  traiter  les  liqueurs  essayées  (nous  sup- 
posons n'avofr  affaire  qu'à  des  jus  ou  vesous,  ou  à  des  mélas- 
ses, seules  matières  que  l'on  traite  dans  la  fabrication  des 
sucres  bruts)  :  * 

1°  Essai  des  jus,  —  On  prendra  \  décilitre  de  la  liqueur  à 
essayer,  et  Ton  y  versera  goutte  à  goutte  de  la  solution  d'acé- 
tate de  plomb,  jusqu'à  ce  qu'il  ne  se  fasse  plus  de  précipité.  On 
complétera  avec  de  l'eau  distillée  le  volume  de  2  décilitres.  La 
^  liqueur  filtrée  est  introduite  dans  le  tube  du  polarimètre,  dont 
nous  supposerons  le  volume  intérieur  égal  à  un  décilitre.  L'ob- 
servation nous  donne  un  arc  de  4,051  que  nous  trouvons  cor- 
respondre à  4,0  de  sucre  dissous  dans  100  de  solution.  Notre 
liqueur  d'essai  ayant  été  étendue  de  son  volume,  ce  résultat  est 
moitié  trop  faible  et  le  jus  essayé  renferme  9  pour  100  de  sucre 
cristallisable. 

2^  Essai  des  mélasses.  —  Les  mélasses  sont  étendues  de  trois 
fois  leur  volume  d'eau  distillée  (3  décilitres  sur  1),  puis  on  les 
traite  par  Tacétate  de  plomb,  et  l'on  ajoute  de  l'eau  distillée 
jusqu'à  ce  que  Ton  soit  arrivé  à  5  décilitres.  La  liqueur  filtrée 
et  observée  donnant  un  arc  de  9,196,  correspondant  à  10  pour 
100  de  sucre,  on  doit  admettre  que  la  mélasse  essayée  en  ren- 
fermait cinq  fois  plus,  soit  50  pour  100.  Dans  le  cas  des  mélas- 
ses, il  vaudrait  mieux,  sur  un  volume  donné,  précipiter  la 
chaux  d'abord  par  la  solution  de  superphosphate  de  ohaux,  puis 
traiter  par  quelques  gouttes  d'acétate  de  plomb;  on  complète 
ensuite  un  volume  donné  et  l'on  soumet  à  l'observation. 

Par  cette  modification,  on  se  débarrasse  mieux  encore  -de 
quelques  légères  causes  d'erreur. 

M.  Mitscherlich  a  fait  construire  un  appareil  de  polarimétrie 
basé  sur  les  travaux  de  M.  Biot.  Bien  que  cet  instrument  ne  soit 
à  nos  yeux  qu'une  imitation  de  celui  du  physicien  français, 
nous  croyons  devoir  le  décrire  et  en  indiquer  l'emploi  d'après 
la  Notice  remarquable  publiée  par  M.  Salleron,  sur  les  instru- 
ments de  précision. 

«  Le  saccharimètre  de  M.  Mitscherlich  (fig.  14)  se  compose 
essentiellement  d'un  tube  de  cuivre  AB,  mobile  en  son  milieu 
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sur  un  pied.  Ce  tube  porte,  à  celte  de  ses  extrémités  où  doit 
être  appliqué  l'œil  de  l'observateur,  un  prisme  analyseur  B,  en 


Fig.    141 

spath  dislande,  et  à  l'autre  extrémité  un  prisme  polarisateur 
A,  de  même  matière.  Les  deux  prismes,  enfermés  dans  des 
cylindres  en  cuivre,  sont  mobiles  autour  de  leur  axe,  et  le  pre- 
mier entraîne  dans  son  mouvement  un  cercle  gradué  G.  Dans 
la  rigole  que  présente  le  tube,  entre  les  deux  prismes,  se  place 
un  autre  tube  ED,  de  20  centimètres  de  longueur,  fermé  à  cha- 
que extrémité  par  un  disque  de  verre. 

«  Pour  faire,  à  l'aide  de  cet  appareil,  un  essai  saccharimé- 
tyique,  il  faut  d'abord  régler  l'appareil.  Pour  cela,  on  le  dirige 
/vers  le  ciel  et  on  le  braque  sur  un  nuage  blanc.  On  peut  égale- 
ment opérer  à  la  lumière  artificielle  ;  mais  alors  il  faut  placer 
d'abord,  devant  le  prisme  pplarisateur,  un  verre  vert  qui  dé- 
truise les  rayons  rouges  de  la  flamme.  On  amène  le  0  du  cercle 
(levant  l'index  ;  oti  applique  l'œil  contre  l'orifice  du  tube  B,  et 
l'on  tourne  le  cylindre  A  jusqu'à  ce  que  le  rayon  incident  soit 
complètement  polarisé,  ce  qui  se  reconnaît  à  l'extinction  totale 
de  la  lumière.  L'instrument  est  ainsi  réglé.  On  introduit  dans  le 
tube  ED  la  solution  sucrée  qu'on  veut  examiner,  puis  on  le 


174  ÉTUJJE  DES  SUCRES. 

replace  entre  les  deux  prisineR,  et  Ton  applique  de  nouveau 
Tœil  contre  l'orifice  du  cylindre  B.  Si  la  substance  introduite 
est  sans  action  sur  la  lumière  polarisée,  on  ne  voit  aucun  chan- 
gement :  la  lumière' reste  éteinte.  Si,  au  contraire,  le  tube  con^- 
tient  une  dissolution  de  sucre,  la  lumière  reparaît ,  mais  avec 
des  teintes  qui  varient  suivant  la  proportion  de  la  substance 
active.  On  tourne  alors  le  cylindre  B  jusqu'à  ce  que  le  rayon 
prenne  la  coloration  violette  qu'on  appellè-^m^  stmfble.  Ce 
qui  .caractérise  cette  teinte,  ce  n'est  pas  tant  sa  couleur  lilas  vio- 
lacé que  la  propriété  de  passer  avee  une  extrême;  facilité,  soit 
au  rouge,  soit  au  bleu,  suivant  qu'on  tourne  le  prisme  analyseur 
à  droite  ou  .à  gauche. 

Le  dosage  d'essai  de -M.  Mitscherlich  était  de  15  grammes  de 
sucre  dissous  dans  un  volume  total  de  50  centimètres  cubes,  et 
cette  dissolution  lui  donnait,  dans  un  tube  de  20  centimètres, 
une  déviation  de  40^. 

De  là  on  comprend  que,  dans  un  tube  de  même  longueur, 
une  déviation  de  20°  répond  à  7  grammes  5  pour  50  centi- 
mètre.s  cubes  de  solution  ou  à  15  grammes  pour  iOO  centi- 
mètres cubes.  Il  est  facile,  d'ailleurs,  de  dresser  des  tables  cor- 
respondantes aux  indications  réelles  de  l'instrument  dont  on  se 
sert,  lorsqu'on  en  connaît  le  manuel  opératoire.  Il  suffit,  pour 
cela,  d'opérer  avec  une  série  de  liquides  de  plus  en  plus  riches, 
et  de  noter  la  déviation  produite  par  les  richesses  sucrières.     . 

Quoi  qu'il  en  soit,  l'appareil  de  M.  Mitscherlich  présente  des 
défauts  considérables  :  la  petitesse  de  l'angle  de  déviation  pour 
des  quantités  notables  de  sucre,  les  modifications  de  la  teinte 
sensible,  etc.,  en  font  un  instrument  d'une  utilité  beaucoup 
moindre  que  ne  le  disent  ses  partisans...  Son  véritable  mérite 
consiste  dans  la  simplicité  de  la  construction  ;  mais,  sous  ce 
rapport  même,  il  le  cède  au  polarimètre  de  M.  Biot.  Dans  tous 
les  cas,  il  ne  peut  soutenir  la  comparaison  avec  le  véritable 
saecharimètre^  quoiqu'on  ait  voulu  lui  imposer  ce  nom  par  un 
abus  de  langage  incompréhensible. 

Nous  avons  indiqué  avec  assez  de  développements  les  bases 
sur  lesquelles  repose  Tapplication  de  la  polarisation  pour  aboir* 
der,  sans  autre  transition,  la  description  de  Tingéhieux  appa- 
reil construit  par  M.  Soleil  et  perfectionné  encore  par  M.  J, 
Duboscq,  son  habile  successeur. 

Cet  iostruutônt,,  connu  sous  le  nom  de  saecbarimètre,  qu  U 
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mérite  réellement^  a  été  étudié,  au  point  de  vue  dé  la  pratique, 
pai"  rhottorfthle  M.  Glerget,  et  M.  Moigno  en  a  donné  une  des* 
cription  complète.  Le  saccharimëtre  (fig.  45)  est  construit  d'après 


Fig.  15. 

les  lois  et  les  principes  démontrés  par  M.  Biot,  et  il  a  pour  but 
la  recherche  spéciale  de  la  matière  sucrée. 

Pratique  et  manael  du  aaccliaplinètre. — Nous  em- 
pruntons la  description  suivante  au  premier  travail  de  M.  Moigno 
sur  ce  sujet  : 

A.  ANCIEN  MODÈLE  DE  M.  SoLEiL.  —  Cousidéré  au  point  de 
vue  de^la  théorie,  le  saccharimëtre  est  un  instrument  savant  et 
compliqué;  mais  au  point  de  vue  pratique,  il  est  extrêmement 
simple. 

Nous  venons  d'en  donner  la  figure  générale  (fig.  15);.  nous 
reproduisons  plus  loin  le  plan  de  la  partie  essentielle  de  Tin- 
strument,  séparée  de  son  support  (fig.  47).       * 

Les  employés  de  l'administration,  les  fabricants  de  sucre  et 
les  raffineurs  ne  doivent  y  voir  qu'un  tube  formé  de  trois  par- 
ties, dont  deux  fixes,  comprenant  les  deux  extrémités  de  A  à  B 
et  deC  à  D;  l'aulre,  mobile,  formant  la  portion  centrale,  que 
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Ton  insère  entre  les  deux  autres  B  et  G,  qui  est  tantôt  un 
simple  tube  BC  long  de  20  centimètres,  tantôt  un  tube  B-C, 
long  de  22  centimètres,  et  muni  d'un  thermomètre  (fig.  16). 
Ces  tubes  ont  été  remplis^de  la  dissolution  sucrée  dont  on  veut 


Fig.    16. 

déterminer  le  titre  par  le  procédé  que  nous  exposerons  dans 
la  seconde  partie  de  cette  instruction. 

L'operateur  ne  doit  faire  attention  qu'à  cinq  organes  ou  par- 
ties mobiles,  sur  lesquelles  seules  il  doit  agir  : 

I^Uii  petit  tube  mobile  DD',  contre  lequel  il  applique  son 
œil,  et  qu'il  enfonce  Ou  retire  vers  lui,  de  manière  à  voir  dis- 
tinctement à  travers  le  liquide; 

2°  Un  petit  bouton  vertical  b,  situé  à  droite,  qui  sert  à  régler 
l'instrument  ; 

3**  Un  grand  bouton  horizontal  H^  placé  en  dessous,  par 
lequel  on  rend  uniforme  la  teinte  de  l'objet  de  la  vision; 

^  4**  Un  bouton  vertical  V,  situé  en  face,  à  l'aide  duquel  ou 
donne  à  ce  même  objet  de  la  vision  la  teinte  ou  la  couleur  la 
plus  propre  à  une  évaluation  précise  ; 

5®  Enfin,  une  règle  divisée  RR',  placée  en  dessus,  sur 
laquelle  on  lit  le  nombre  qui  donne  la  richesse  du  sucre  exa- 
miné. 

Manière  d opérer.  —  -!  °  Devant  l'ouverture  A  de  l'instrument 
on  place  une  lampe  modérateur  ou  toute  autre  bien  allumée, 
de  manière  que  la  lumière  passe  par  l'axe  de  l'instrument  et  le 
traverse. 

2"*  Avant  tout;  l'opérateur  regarde  la  règle  divisée  RR'deson 
appareil,  et  voit  si  l'index  ou  la  ligne  noire  I  qui ,  sur  cette 
règle,  indique  les  divisions  (fig.  17),  correspond  exactement  au 
Irait  0,  ou  à  ce  qu'on  appelle  le  point  zéro,  point  de  départ  ab- 
solument nécessaire  :  on  tournera  donc  k  droite  ou  à  gauche 
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le  petit  bouton  vertical  6,  de  manière  à  faire  que  Textrémité 

de  rindex  coïncide  exactement  avec  le 
trait  marqué  0. 

3**  On  remplit  d*eau  pure  un  tube  d'es- 
sai, et  on  rinsère  dans  Tappareil  à  la 
place  intermédiaire  qui  lui  est  réservée 
entre  B  et  G;  puis,  plaçant  son  œil  h  la 
partie  antérieure  en  D,  on  enfonce  ou 
l'on  retire  le  tube  mobile  DD',  jusqu'à 
ce  qu'on  voie  distinctement  à  l'extrémité 
A  du  tube  située  du  côté  de  la  lampe  une 
surface  circulaire  ou  un  cercle  rond  par- 
tagé en  deux  demi-disques  ou,  demi-cer- 
cles égaux,  colorés  chacun,  soit  d'une 
seule  et  même  teinte  ou  nuance  (fig.  18), 
soit  de  deux  teintes  ou  nuances  diffé* 
rentes  et  séparées  par  une  ligne  noire  qui 
doit  apparaître  bien  tranchée  et  bien 
nette. 

4°  Si,  comme  cela  arrive  en  général, 
les  deux  demi-disques  n'ont  pas  la  même 
teinte,  ne  sont  pas  colorés  de  la  même 
nuance,  on  tournera  le  grand  bouton  ho- 
rizontal H,  soit  vers  la  droite,  soit  vers 

la  gauche,  jusqu'à  ce  que  les  teintes  ou  couleurs  des  deux 

demi-disques  soient  parfaitement  identiques,  et  que  l'œil  ne 

puisse  discerner  entre  elles  aucune  différence. 


Fig.  17. 


Fig.    18. 


0"  Ce  n'est  çoint  assez  que  les  deux  demi-disques  aient  la 
même  teinte,  la  même  couleur;  il  faut,  de  plus,  pour  que  l'o- 
pération ait  tout  le  degré  d'exactitude  qu'elle  doit  donner,  que 
cette  teinte  uniforme  soit  la  teinte  la  plus  sensible.  Cette  teinte 
la  plus  sensible  n'est  pas  la  même  pour  tous  les  yeux.  Voici 
comment  chacun  reconnaîtra  celle  qui  est  propre  à  son  œil,  et 
avec  laquelle  il  devra  toujours  opérer.  Si,  en  même  tenips  qu'il 
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applique  son  œil  contre  rouverturc  D  du  saccharimétre,  il  fait 
tourner  le  grand  bouton  vertical 'V,  il  verra  que  la  couleur  des 
demi-disques  change  sans  cesse  et  qu'elle  ne  redevient  la  même 
qu'après  un  demi-tour.  Admettons  qu'il  s'arrête  ou  cesse  de 
tourner  quand  les  deux  demi-disques  sont  jaunes  :  si  ces  deux 
demi-disques  alors  n'ont  pas  absolument  la  même  couleur,  si 
leurs  nuances  ne  sont  pas  tout  à  fait  uniformes,  il  reprendra  le 
grand  bouton  horizontal  H  et  le  fera  tourner  jusqu'à  ce  qu'il  ait 
établi  une  uniformité  parfaite.  Les  deux  deiîii- disques  sont 
donc  colorés  de  la  même  teinte  jaune,  et  Tœil  les  voit  parfaite- 
ment identiques.  Si,  maintenant,  reprenant  le  grand  bouton 
vertical  Y,  l'observateur  le  fait  tourner  très-doucement  dans  le 
même  sens,  au  jaune  il  verra  succéder  le  vert,  au  vert  le  bleu, 
au  bleu  l'indigo,  à'  l'indigo  le  violet,  et  s'il  regarde  attentive- 
ment,  il  rencontrera  très-probablement  une  certaine  nuance 
pour  laquelle  l'uniformité  de  teinte,  établie  primitivement  pour 
le  jaune,  n'existera  plus;  il  verra  une  différence  qu'il  n'avait  pas 
saisie  d'abord.  S'il  répète  plusieurs  fois  et  à  des  jours  différents 
celte  même  épreuve,  il  constatera  que  la  nuance  qui  lui  mani- 
feste une  différence  là  où  avec  une  autre  couleur  il  voyait  l'é- 
galité ou  l'uniformité  de  teinte  est  toujours  la  même;  or,  cette 
teinte  est  pour  lui  la  teinte  la  plus  sensible  ;  il  devra  s'y  atta- 
chera prendre  toujours  son  pointé  sur  elle.  Pour  le  plus  grand 
nombre  des  yeux,  la  teinte  sensible  est  une  nuance  bleu-violacé, 
qui  rappelle  la  couleur  de  la  fleur  de  lin;  mais  il  n'est  pas  rare 
de  rencontrer  des  observateurs  pour  lesquels,  ce  qui  est  une 
sorte  d'anomalie,  la  teinte  la  plus  sensible  est  le  jaune  ou  une 
autre  couleur  brillante.  La  couleur  bleu  violacé,  la  plus  sen- 
sible pour  la  généralité  des  yeux,  jouit  de  cette  propriété  que, 
si,  lorsqu'on  la  regarde,  on  fait  tourner  infiniment  peu  le  grand 
bouton  vertical,  l'un  des  demi-disques  passe  subitement  au 
rouge  et  l'autre  au  vert. 

Cela  posé,  en  faisant  tourner  convenablement  les  boutons 
H  et  Y,  l'observateur  ne  s'arrêtera  que  lorsque  les  deux  demi- 
disques  seront  colorés  très-uniformément  de  la  même  teinte 
sensible  que  nous  lui  avons  appris  à  reconnaître,  et  avec  la- 
quelle il  sera  bientôt  familiarisé. 

6°  On  regardera  si,  sur  la  règle  divisée,  l'index  I  continue  à 
coïncider  avec  le  trait  o;  Si  par  hasard  cette  coïncidence  n'exis- 
tait ptuSy  on  la  ramènera  en  tournant  de  nouveau  le  petit  bou- 
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ton» vertical  b.  Mais  en  tournant  ce  bouton,  on  aura  troublé 
luDiformité  déteinte  des  deux  demi-disques;  il  faudra  donc  la 
rétablir  aussi  en  revenant  au  bouton  horizontal  H,  qu'on  fera 
tourner  à  son  tour.  Si  enfin  le  rétablissement  de  Funiformité 
avait  aniené  une  couleur  un  peu  différente  de  la  teinte  sensible, 
OQ  rétablira  cette  teinte  en  faisait  tourner  le  grand  boulon  ver- 
tical V.  .  '     , 

7*»  Celte  vépiôcaition  faite,  l'instrument  est  parfaitement 
réglé,  et  Ton  peut  procéder  à  la  détermination  de  la  richesse 
ou  du  titre  de  la  dissolution  sucrée. 

8°  On  retire  le  tube  rempli  d'eau  et  on  lui  substitue  un  des 
tubes  BC  ou  B'C  (fig.  ^6)  remplis  de  la  dissolution  sucrée.  En 
regardant  après  cette  substitution,  on  verra  que  l'uniformité  de 
teinte  n'existe  plus,  que  les  deux  demi-disques  sont  colorés  de 
nuances  différentes;  et,  pour  ramener  Tuniformité,  on  tournera 
le  grand  bouton  horixontal  H,  soit  de  droite  à  gauche,  soit  de 
gauche  à  droite;  s'il  s'agit  de  sucre  cristallisable  non  inter- 
verti, c'est  de  droite  à  gauche  qu'il  faudra  faire  tourner  le  bou- 
ton H,  du  côté  du  chiffre  100  de  la  règle  alidade  RR';  on  s'ar- 
rêtera quand  la  te;inte  des  deux  disques  sera  redevenue  bien 
uniforme.  Mais  cette  teinte  uniforme  rétablie  ne  sera  plus  la 
teinte  sensible,  à  laquelle  il  faut  cependant  revenir  et  que  la 
couleur  propre  de  la  dissolution^  fait  disparaître.  On  fera  donc 
tourner  aussi  le  grand  bouton  vertical  V  de  droite  à  gauche  ou 
de  gauche  à  droite.  Par  cela  même  que  l'on  sera  revenu  à  la 
teinte  sensible,  on  verra  presque  toujours  que  Tunifoï'mité  ou 
l'égalité  des  nuancés  dés  deux  demi-disqiies  que  l'on  avait 
crue  établie  n'est  pas  parfaite,  et  il  faudra  revenir  une  dernière 
fois  au  bouton  horizontal  pour  que  l'uniformité  ou  égalité  soit 
absolue. 

9«  La  teinte  des  deux  detni-disques  étant  bien  uniforme,  bien 
égale,  et  cette  teinte  étant  bien  la  teinte  sensible,  il  ne  reste 
plus  qu'une  chose  à  faire,  c'est  de  regarder  sur  la  règle  divisée 
àqueltraitcorreâpbhd  l'index  I,  celle  des  divisions  qu'il  in- 
dique; le  nombre  correspondant  à  cette  division  donne  immédia- 
leinenten  centièmes  le  titre  ou  la  richesse  de  la  solution  su- 
crée :  si,  par  exemple,  Taiguille  marque  35,  cela  signifiera  que 
li  solution  sucrée  essayée  renferme  35  centièmes  ou  35  pour 
♦00  de  sucre;  et  ce  sucpe  sera  cristallisable  si  l'on  a  tourné 
vers  la  gauche  ou  si  l'index  est  à  gauche  du  zéro,  incristalli- 
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sable  au  contraire  si  l'on  a  tourné  vers  la  droite  ou  si  Vindex 
est.  à  droite  du  zéro. 

Remarque  première.  —  Tous  ceux  qui,  opérant  pour  la  pre- 
mière fois  avec  le  saccharimètre,  se  sont  plaints  de  n'avoir  rien 
vu  ou  d'avoir  vu  confusément,  avaient  oublié  de  mettre  au 
point,  c'est-à-dire  d'enfoncer  ou  de  retirer  l'oculaire,  ou  tube 
mobile  antérie'ur  jusqu'à  ce  qu'ils  vissent  distinctement  la  raie 
noire  qui  sépare  les  deux  demi-disques. 

Deuxième  remarque,  —  Tous  ceux  qui,  ayant  bien  préparé 
leur  dissolution  et  ayant  bien  vu  dans  le  saccharimètre,  sont 
arrivés  à  des  évaluations  tRop  fortes  où  trop  faibles  de  plusieurs 
centiènjes,  avaient  négligé  de  faire  bien  coïncider  l'index  de  la 
règle  divisée  avec  le  trait  zéro.  L'erreur  du  point  de  départ  s'est 
retrouvée  à  la  fin  de  l'opération. 

Troisième  remarque,  —  Ceux  qui,  après  avoir  bien  suivi  les 
instructions  qu'ils  avaient  reçues,  se  trompent  habituellement 
d'un  centième  ou  d'un  demi-centième,  ne  sont  pas -assez  exercés 
à  reconnaître  leur  teinte  sensible  et,  par  conséquent,  ne  réta- 
blissent pas  avec  assez  d'exactitude  l'uniformité  ou  l'égalité  de 
nuance  des  deux  demi-disques. 

Si  l'on  a  bien  mis  au  point,  c'est-à-dire  si  l'on  distinguait 
parfaitement  la  ligne  noire  ;  si  l'on  a  bien  mis  à  zéro,  c'est-à- 
dire  si  l'indei  de  la  règle  divisée  correspondait  bien  au  trait  o; 
si  l'on  a  réellement  opéré  avec  la  teinte  la  plus  sensible  et  établi 
l'égalité  de  nuances  avec  un  très-grand  soin,  on  obtiendra  in- 
faitliblement  les  mêmes  indications  en  opérant  avec  une  même 
solution  sucrée,  on  lira  sur  la  règle  divisée  le  même  nombre,  et 
ce  nombre  sera,  à  moins  d'un  centième  près,  le  titre  réel  du 
sucre  essayé. 

B.  Nouveau  modèle  de  M.  Jules  Duboscq.  —  La  figure  19 
représente  ce  nouveau  modèle  simplifié,  privé  de  son  support. 

L'opérateur  ne  doit  faire  attention  qu'à  cinq  organes  ou  par- 
ties mobiles,  sur  lesquelles  seules  il  doit  agir  : 

1°  Un  petit  tube  mobile  antérieur  ou  porte-oculaire  DD', 
contre  lequel  il  applique  son  œil,  et  qu'il  enfonce  ou  retire  vers 
lui,  de  manière  à  voir  distinctement  à  travers  le  liquide; 
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2"  Un  petit  bouton  vertical  V,  qui  sert  à  régler  Tinstrument, 

à  faire  coïncider  le  zéro  de  l'échelle 
avec  le  zéro  de  l'indicateur  (fig.  20)  ; 

3o  Un  grand  bouton  horizontal  H 
(fig.  19),  par  lequel  on  rend  uniforme 
la  teinte  de  l'objet  de  la  vision  ; 

4«  Un  anneau  molleté  B,  à  Taide 
duquel  on  donne  à  ce  même  objet  de 
la  vision  la  teinte  ou  la  couleur  la 
plus  propre  à  une  évaluation  pré- 
cise; 

5*  Enfin  une  règle  divisée  ou  ali- 
dade RR',  sur  laquelle  on  lit  le  nom- 
bre qui  donne  la  richesse  du  sucre 
examiné. 


R 


T 


Fig.  19. 


Manière  d'opérer,  —  \^  Devant 
l'ouverture  du  saccharimètre  on 
place  une  lampe  modérateur  ou  toute 
autre  bien  allumée,  de  manière  que 
la  lumière  passe  par  Taxe  de  l'instru- 
ment et  le  traverse. 

2°  On  remplit  d'eau  pure  un  tube 
semblable  à  celui  qui  contient  la  so- 
lution sucrée,  et  on  l'insère  dans 
l'appareil ,  à  la  place  qui  lui  est  ré- 
servée entre  la  partie  oculaire  et  la 
partie  objective;  puis,  plaçant  son 
œil  à  la  partie  antérieure  D,  on  en- 
fonce ou  l'on  retire  le  tube  mobile 
DD'  jusqu'à  ce  qu'on  voie  distincte- 
ment, à  l'extrémité  du  saccharimètre 
situé  du  côté  de  la  lampe,  une  surface 
circulaire  ou  un  cercle  rond  partagé 
en  deux  demi-disques  ou  demi-cercles  égaux,  colorés  chacun,  soit 
d'une  seule  et  même  teinte  ou  nuance,  soit  de  deux  teintes  ou 
nuances  différentes  et  séparées  par  une  ligne  noire  qui  doit  ap- 
paraître bien  tranchée  et  bien  nette  ;   • 

3°  Si,  comme  cela  arrive  en  général,  les  deux  demi-disques 
n'ont  pas  la  même  teinte,  ne  sont  pas  colorés  de  la  même 


Fig.  20. 


*   * 
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nuance,  on  tournera  le  grand  boulon  horizoaUl  H,  soft  de 
gauche  à  droite,  soit  de  droite  à  gauche,  jusqu'à  ce  que  les 
teintes  ou  couleurs  des  deux  deniî-disques  soient  parfaitement 
identiques  et  que  l'œil  ne  puisse  discerner  entre  «lies  aucune 
différence. 

4®  On  fait  tournier  le  bouton  molleté  B,  soit  de  droite  à 
gauche,  soijt  de  gauche  à  droite,  jusqu'à  ce  que  les  deux  demi- 
disques  soient  colorés  «de  la  teinte  sensible.  Si,  quand  on  est 
arrivé  à  la  teinte  sensible,  l'égalité  de  nuances  n'était  pas  abso- 
lument parfçiite,  on  la  rétablirait  en  revenant  au  bouton  hori- 
.zontal  H. 

5"^  On  regardera  si,  sur  la  règle  divisée,  la  ligne  ou  trait  zéro 
coïncide  exactement  avec  le  trait  ou  la  ligne  noire  de  l'indica- 
teur I.  Si  la  coïncidence  n'est  pas  parfaite,  on  l'établira  en  fai- 
sant tourner  soit  de  haut  en  bas,  soit  de  bas  en  haut,  le  petit 
bouton  vertical  V. 

L'instrument  alors  est  parfaitement  réglé,  et  Ton  peut  pro- 
céder à  la  détermination  de  la  richesse  et  du  titre  de  la  dissolu- 
tion sucrée. 

6*  On  retire  le  tube  rempli  d'eau  et  on  lui  substitue  le  tube 
rempli  de  la  dissolution  sucrée.  En  regardant  après  cette'  sub- 
stitution, on  verra  que  l'uniformité  de  teinte  n'existe  plus,  que 
les  deux  demi-disques  sont  colorés  de  nuances  différentes.  On 
rétablit  l'uniformité  en  faisant  tourner  le  grand  bouton  hori- 
zontal, jusqu'à  ce  que  les  deux  nuances  soient  parfaitement 
identiques.    . 

■Gomme  la  solution  sucrée  est  le  plus  souvent  colorée,  la 
teinte  uniforme  rétablie  n'est  pas,  en  général,  la  teinte  sen- 
sible, à  laquelle  il  faut  cependant  revenir  et  que  la  couleur 
propre  de  la'dissolution  a  fait  disparaître  :  on  fera.donc  tourner 
aussi  le  bouton  molleté  pour  ramener  la  teinte  sensible  ;  cette 
teinte  revenue,  l'égalité  de  nuances  des  deux  demi-disques  que 
l'on  avait  crue  établie  ne  sera  pas  parfaite,  et  il  faudra  faire 
tourner  encore  une  fois  le  bouton  .horizontal  H  pour  qu'elle 
soit  absolue. 

,,7°  La  teinte  des  deux  demi-disques  ét^uit  bien  uniforme,  biep 
égale,  et  cette  teinte  étant  bien  la  teinte  sensible,  il  ne  reste 
plus  qu'une  chose  à  faire,  c'est  de  regarder  sur  la  règle  divisée 
RR'  à  quel  trait  de  l'échelle  correspond  le  trait  de  l'indicateur, 
celle  des  divisiom*  qu'il  indique  :  le  nombre  cprrespondam  à 
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4:ette  division  donne  immédiatement  en  centièmes  le  titre  ou  la 
richesse  de  la  solution  sucrée. 

C.  Préparation  des  dissolutions'  sucrées  et  analyse  dss 
SUBSTANCES  saccharifères.  —  Lcs  procédés  que  nous  résu- 
mons succinctement  ont  été  formulés  et  publiés  d'abord  par 
M.  Clerget. 

\^  Dissolutim  normale  de  'sucre  pur,  —  Une  dissolution  dans 
l'eau  de  i  68',35()  de  sucre  candi  parfaitement  sec  et  pur,  éten- 
due d'eau  de  manière  à  occuper  un  volume  de  100  centimètres 
cubes,  et  observée  dans  un  tube  de  20  centimètres  de  longueur, 
marque  au  saccharimètre-iOO*^;  c'est-à-dire  que,  lorsque,  après 
avoir  rempli  le  tube  BC  avec  cette  dissolution,  on  opère  comme 
il  a  été  dit  dans  la  première  partie  de  cette  instruction,  l'index 

ou  la  ligne  I  sur  la  règle  divisée  cor- 
respond à  la  division  <00. 

Pour   préparer  cette   dissolution 
normale,  il  convient  de  se  servir  d*un 
petit  ballon  ou  matras  (fig.  31),  jaugé 
à  l'avance,  ou  sur  le  col  duquel  oti  a 
pig.  2,,  marqué  un  trait  que  le  liquide  doit 

atteindre  pour  que  son  volume  soit 
exactement  égal  h  1 00  centimètres  cubes. 

2°  Dissolution  du  sucre  brut  du  commerce.  —  On  prend 
468^350  du  sucre  à  essayer,  on  le  broie  dans  un  mortier,  on 
l'introduit  dans,  le  matras,  on  ajoute  une  certaine  quantité  d'eau 
et  Ton  agite  jusqu'à  ce  que  lé  sucre  soit  dissous. 

Si  la  teinte  de  la  dissolution  est  trop  foncée,  ou  si  elle  n'est 
pas  assez  transparente,  il  faut  avant  tout  la  clarifier.  Pour  cela 
on  verse  dans  le  matras  une  petite  quantité  de  dissolution  sa- 
turée de  sous-acétate  de  plomb  ;  on  ajoute  de  l'eau  jusqu'à  ce 
que,  le  niveau  du.  liquide  affleurant  avec  le  trait,  son  volume 
soit  bien  de  100  centimètres  cubes;. on  agite  le  mélange^  ce 
qui  fait  tomber  au  fond  les  principes  colorants  et  les  inolé- 
cules  étrangères  qui  troublaient  la  limpidité  du  liquide,  et  l'on 
filtre.  • 

La  dissolution  est  alors  toute  préparée,  et  pour  faire  l'analyse 
du  sucre  il  suffira  d'en  remplir  un  iubô  BG  (fig.  16). 
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Il  faut  alors  fermer  ce  tube  en  faisant  bien  adhérer  la  plaque 
de  verre  P  qui  le  termine  ;  on  visse  ensuite  la  virole  de  cuivre 
E  qui  retient  la  plaque,  mais  avec  précaution,  pour  ne  pas 
changer  l'état  moléculaire  de  la  plaque. 

3*  Solution  sucrée  intervertie  et  détermination  définitive  du 
titre,  —  Après  la  première  observation  faite,  comme  on  vient 
de  le  dire,  il  est  resté  dans  le  matras,  cgntenant  \  00  centimè- 
tres cubes,  une  certaine  quantité  de  liquide  ;  on  prend  alors  un 
second  matras  ou  ballon,  marqué  de  deux  traits  de  jauge  indi- 
quant, le  premier  une  capacité  de  50  centimètres,  le  second  une 
capacité  de  55  centimètres,  de  telle  sorte  que  la  partie  com- 
prise entre  les  traits  ait  une  capacité  de  5  centimètres;  on  verse 
dans  ce  matras  ce  qui  reste  de  la  solution  sucrée  jusqu'au  ni- 
veau du  premier  trait,  ou  50  centimètres  cubes;  puis  on  ajoute 
de  Tacide  chlorhydrique  pur  et  fumant  jusqu'au  second  trait, 
ce  qui  fait  en  volume  4/10  d'acide  pour  1  de  solution  sucrée; 
on  plonge  un  thermomètre  dans  le  ballon  et  Ton  fait  chauffer 
au  bain-marie  :  quand  le  thermomètre  marque  +  ^8°,  on  s'ar- 
rête, on  laisse  le  liquide  se  refroidir,  on  le  filtre  s'il  n'est  pas 
assez  transparent,  et  il  est  alors  tout  prêt  à  être  versé  dans  le 
tiibe  pour  que  l'opération  soit  recommencée  avec  le  sacchari- 
mètre.  L'action  exercée  par  l'acide  chlorhydrique  a  modifié  la 
nature  de  la  dissolution  sucrée  :  aussi,  l'uniformité  de  teinte 
est  détruite  en  sens  contraire,  et  pour  la  ramener  il  faut  faire 
tourner  le  grand  bouton  horizontal,  non  plus  de  droite  à  gauche 
ou  ver-s  la  gauche,  mais  de  gauche  à  droite  ou  .vers  la  droite. 

Quand  l'uniformité  de  teinte,  que  nous  supposons  toujours 
être  la  teinte  sensible,  sera  rétablie,  on  verra  sur  la  portion 
droite  de  la  règle  divisée  à  quel  trait  ou  à  quelle  division  cor- 
respond l'aiguille  ou  index,  et  l'on  notera  ce  nombre  de  divi- 
sions en  observant  que  la  température  indiquée  par  le  thermo- 
mètre soit  la  même  dans  les  deux  cas. 

Ayec  les  éléments  qui  précèdent,  il  est  toujours  aisé  de  se 
rendre  compte  de  la  quantité  de  sucre  cristallisable  et  de  sucre 
liquide  renfermée  dans  un  jus. 

4°  ^Solution  de  mélasse  et  analyse  des  mélasses.  —  On  met- 
dans  une  capsule  de  porcelaine  un  poids  de  mélasse  triple  de 
la  quantité  de  sucre  pur  ou  brut  employé  dans  les  préparations 
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précédentes,  c'est-à-dire  49«',050,  au  lieu  de  46«',350;  on  la 
délaye  en  ajoutant  successivement  de  petites  quantités  d'eau, 
on  la  verse  dans  un  matras  jaugé  à  300  centimètres  cubes;  on 
ajoute  encore  de  Teau,  on  agite,  et  quand  tout  est  dissous,  on 
complète  le  volume  de  300  centimètres  en  versant  assez  d'eau 
pour  que  le  liquide  affleure  le  trait.  On  étend  sur  un  filtre 
80  centimètres  de  noir  animal  en  grains  fins,  on  verse  sur  le 
filtre  toute  la  liqueur;  quand  le  vase  placé  sous  le  filtre  contient 
un  volume  de  liquide  à  peu  près  égal  au  volume  de  charbon 
employé,  on  le  vide  dans  un  autre  vase  et  l'on  ne  conserve  que 
le  reste  de  la  filtration,  que  Ton  reverse  dix  ou  douze  fois  sur 
le  noir  animal,  jusqu'à  ce  qu'il  soit  aussi  décoloré  que  possible. 
On  en  verse  dans  un  ballon  à  double  jauge  avec  deux  traits  qui 
indiquent  l'un  200,  l'autre  220  centimètres  cubes,  jusqu'au  ni- 
veau du  trait  200,  et  l'on  ajoute  de  la  dissolution  saturée  de 
sous-acétate  de  plomb- jusqu'au  trait  220  ;  on  agite  et  l'on  verse 
de  nouveau  sur  un  filtre  couvert  de  60  centimètres  de  noir  ani- 
mal ;  on  met  à  part  et  on  néglige  les  60  premiers  centimètres 
cubes  de  liquide  filtré,  et  il  reste  à  peu  près  160  centimètres  cu- 
bes de  liqueur  bien  décolorée  et  aveclaquelle  on  opère  d'abord 
directement  en  remplissant  le  tube  de  0'",20,  puis,  après  in- 
version, en  remplissant  le  tube  de  0*^,22.  Si  la  quantité  de 
liquide  qui  reste  est  insuffisante,  on  reprendra,  pour  l'ajouter 
aurestç  avant  d'aciduler,  la  solution  du  tube  qui  a  servi  à  l'o- 
pération directe  ^ 

5**  Analysedujus  de  canne  à  sucre  ou  vesou,  —  On  prend  200 
grammes  de  canne  à  sucre  coupée  par  tranches,  on  les  com- 
prime dans  une  petite  presse  métallique  et  l'on  verse  le  jus  sor- 
tant ou  vesou  dans  un  ballon  à  double  trait,  jaugeant  le  pre- 
mier 400,  le  second  410  centimètres  cubes;  le  niveau  du  jus 
affleure  avec  le  premier  trait;  on  ajoute  10  centimètres  cubes  de 
sous-acétate  de  plomb;  on  agite,  on  filtre,  et  tout  est  prêt.  Il 
convient,  pour  tenir  compte  dans  Tobservation  de  l'augmenta- 
tion de  volume  produite  par  le  sel  de  plomb,  de  substituer  au 
tube  direct,  long  de  20  centimètres,  un  tube  semblable,  long  de 
22  centimètres. 

En  général,  si,  dans  le  cas  où  l'on  ajoute  un  dixième,  soit  de 

t.  Observation  générale,  —  Le  tube  servant  à  l'observalion  directe  a  20 
eentimèires  de  longueur,  et  celui  qui  sert  après  lUnversion  a  22  centimètres. 
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liquide  décolorant,  soit  d'acide  'chlorhydrique,  oïi  ne-  préhait , 
pas  cette  précaution  d'opérer  avec  un  tube  de  2^  centimètres, 
il  faudrait  augmenter  d'un  dixième  le  titre  trouvé  pour  tenir  : 
compte  de  T augmentation  de  volume. 

6°  Analyse  du  jus  de  betterave,  —Elle  est  la  même  que  celle  . 
du  jus  de  canne:  on  substitue  aux  200  grammes  de  canne 
200  grammes  de  pulpe  de  betterave  râpée  à  la  main  et  pressée 
en  deux  fois,  ou  par  100  grammes,  dans  un  linge  et  lentement. 
Il  sera  plus  prudent  de  faire  deux  opérations  avec  le  sacchari- 
mèlre,  l'une  directe,  1* autre  après  inversion  ;  car  la  betterave 
contient  ordinairement  d'autres  matières  sucrées  ou  actives  ' 
que  le  suôre  cristallisable. 

7**  Analyse  des  urines  diabétiques,  r-  On  verse  dans  le  bal- 
lon à  deux  jauges,  marquant  100  et  110  centimètres  cubes^ 
À  00  centimètres  cubes  d'urine,  on  ajoute  1 0  centimètres  de  sous- 
acétate  de  plomb,  si  la  transparence  n'est  pas  assez  grande  ;  on 
filtre  s'il  est  nécessaire,  et  l'on  remplit  le  tube  de  22  centimè- 
tres; pour  ramener  l'uniformité  de  teinte,  il  faut  tourner  à 
gauche  comme  pour  le  sucre  ordinaire. 

Le  pouvoir  du  sucre  de  diabète  est  à  celui  du  sucre  cristalli- 
sable comme  73  est  à  100,  et  100  parties  de  l'échelle  divisée 
Xîorrespondent  à  228%397  de  sucre  par  litre  d'urine.  Dè^  lors, 
chaque  division  du  saccharimètre  correspond  à  22,397  centi- 
grammes, ou,  en  nombre  rond,  à2décigrammesun  quart.  Par 
conséquent,  pour  obtenir  la  quantité  de  sucre  contenue  dans  un 
litre  des  urines  essayées,  il  faut  multiplier  2  décigrammes  un 
quart  par  le  nombre  lu  sur  l'échelle  divisée. 

Avec  les  indications  purement  pratiques  que  nous  venons  dé 
rapporter,  il  n'est  personne  qui  ne  puisse  faire  au  saccharir 
mètre  un  essai  des  matières  sucrées  que  l'on  se  propose  de 
traiter,  et  nous  recommandons  cet  appareil  à  nos  lecteurs  avec 
certitude  et  confiance.  Le  saccharimètre  donne  des  chiffres 
théoriques  précis  en  ce  qui  touche  la  quantité  de  sucre  pour 
cent,  et  ce  résultat  conduit  à  l'exactitude  mathématique  et  chi- 
mique, en  industrie  sucrière  aussi  bien  qu'en  alcoolisation. 

Voici  maintenant  quelques  détails  destinés  à  faire  compren- 
dre la  construction  intime  du  saccharimètre. 

1*  Si  l'on  regarde  un  point  noir  à  travers  un  prisme  biréfrin- 
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gent,  ce  point  renvoie  à  l'œil  deux  images.  Les  deux  rayons  de 
la  double  réfraction  sont  tous  deux,  polarisés  et  ils  sont  éteints 
par  un  prisme  ordinaire;  ils  sont  en  outre  polarisés  à  angle 
droit  et  s'éteignent  à  90°  l'un  de  l'autre.  On  peut  considérer  un 
rayon  de  lumière  ordinaire  comme  un  double  rayon  formé  de 
deux  rayons  ainsi  polarisés. 

2°  Un  cristal  biréfringent  polarise  donc  la  lumière,  et  on  le 
nomme  polariseur  quand  on  le  fait  servir  à  cet  usage. 

3*  Un  cristal  biréfringent,  accompagné  d'un  prisme  de  Nicol, 
forme  un  système- qui  procure  facilement  un  seul  rayon  de  lu- 
mière polarisée  et  sert  en  outre  A' analyseur;  c'est-à-dire  qu'il 
met  en  évidence  l'état  de  la  polarisation  du  rayon  lumineux. 

4®  Si  Ton  place  sur  le  trajet  d'un  rayon  polarisé  un  morceau 
de  substance  biréfringente,  ce  rayon  reprend  les  propriétés  de 
la  lumière  ordinaire,  et  on  lui  donne  le  nom  de  rayon  dépo- 
larisé, 

5**  On  peut  donner  le  nom  de  depolariseur  à  une  plaque  de 
cristal  de  roche  destinée  à  produire  l'efiTet  dont  nous  venons  de 
parler. 

6*  Si  le  cristal  depolariseur  est  d'une  certaine  épaisseur, 
selon  sa  nature,  le  rayon  apparaît  plus  ou  moins  coloré. 

7"  Les  couleurs  des  deux  rayons  polarisés  doublement  ré- 
fractés sont  complémentaires,  c'est-à-dire  qu'elles  forment  du 
blanc  quand  on  les  réunit. 

8<*  Lapartie  objective  du saccharimètre  est  une  sorte  de/w/a- 
riscope,  composé  d'une  plaque  de  cristal  de  roche,  d'une  plaque 
à  pouvoirs  contraires  et  d'un  prisme  biréfringent  :  à  travers  ce 
système,  la  lumière  ordinaire  apparaît  incolore;  au  contraire, 
la  lumière  polarisée  présente  deux  images  colorées  de  couleurs 
complémentaires. 

9*  Nous  savons  qu'il  y  a  des  substances  qui  changent  la  di- 
rection du  plan  de  polarisation;  les  unes  le  font  tourner  à 
droite,  les  autres  à  gauche.-  On  donné  aux  premières  le  nom  de 
dextrogyres,  et  aux  secondes  celui  de  lévogyres. 

10°*  Une  plaque  formée  de  deux  substances,  Tune  dextfogyre, 
l'autre  lévogyre,  se  nomme  plaque  à  double  rotation,  ou  plaque 
à  pouvoirs  contraires;  cette  plaque  permet  de  ramener  les 
teintes  juxtaposées  à  Tidentité. 

M.  Biot  a  démontré  les  propositions  suivantes  : 

1"  Le  pouvoir  rolatoire  est  inhérent  aux  dernières  particules 
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des  corps,  etpi'oportionnel  au  nombre  de  molécules  placées  sur 
le  passage  du  rayon  polarisé,  et  par  conséquent  à  l'épaisseur 
de  la  plaque  solide  ou  à  la  longueur  de  la  colonne  liquide  k 
faces  parallèles. 

.  2*  Tant  que  la  substance  solide  conserve  le  mode  d'agréga- 
tion des  molécules  qui  la  constituent  dans  son  état  naturel  ou 
sa  structure  normale,  tant  que  la  substance  liquide  conserve  sa 
composition  chimique,  elles  conservent  aussi  leur  pouvoir  ro- 
tatoire. 

r 

3*  Si  l'on  superpose  plusieurs  plaques  solides,  ou  si  l'on 
mêle  plusieurs  liquides  doués  du  pouvoir  rotatoire  et  sans  ac^ 
tion  chimique  Tun  sur  l'autre,  la  rotation  produite-  par  l'en- 
semble des  plaques  solides,  ou  le  mélange  des  liquides,  est 
toujours  la  somme  ou  la  différence  des  rotations  que  les  sub-, 
stances  unies  ou  mélangées  produiraient  séparément:  la  somme, 
si  elles  sont  toutes  dextrogyres  ou  lévogyres  ;  la  différence,  si 
les  unes  sont  dextrogyres  et  les  autres  lévogyres. 

4*  A  l'exception  de  Tacide  t^rtrique,  les  substances  organi- 
ques douées  de  la  propriété  rotatoire  l'exercent  suivant  les 
mêmes  lois  que  le  quartz;  de  sorte  que,  si  une  lame  de  quartz 
de  i  millimètre  produit,  au  sens  de  la  rotation  près,  la  même 
déviation  du  plan  de  polarisation  qu'une  colonne  d'essence  de 
térébenthine  de  68  millimètres  et  demi  de  longueur,  un  mul- 
tiple ou  une  fraction  d'un  millimètre  de  quartz  produira  la 
même  déviation  que  le  même  multiple  ou  la  même  fraction  de 
la  longueur 68°»", 5 de  la  colonne  de  térébenthine;  que  si  i  mil- 
limètre de  quartz  produit  la  même  déviation  qu'une  colonne 
de  dissolution  de  sucre  cristallisable  de  200  millimètres  de 
longueur,  renfermant  16»%350  de  sucre  pur,  la  moitié,  le  tiers, 
le  quart,  etc.,  de  i  millimètre  de  quartz  déviera  autant  le  plan 
de  polarisation  du  rayon  qu'une  colonne  d'eau  de  200  milli- 
mètres, renfermant  la  moitié,  le  tiers,  le  quart,  etc.,  de  i6K'',350 
de  sucre;  que  si  l'on  combine- une  lame  de  quartz  dextrogyre 
de  i  millimètre  d'épaisseur,  ou  d'une  fraction  de  millimètre 
avec  une  colonne  d'essence  de  térébenthine  de  68"*™,5  de  lon- 
gueur, ou  de  la  même  fraction  de  68°'"*,5,  il  y  aura  compensa- 
tion exacte,  et  l'on  n'observera  aucuae  rotation;  qu'il  en  sera 
de  même  si  l'on  combine  une  plaque  de  quartz  lévogyre  de 
4  millimètre  ou  d'une  fraction  de  millimètre  d'épaisseur,  avec 
une  colonne  d'eau  de  200  millimètres  de  longueur,  renfermant 
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4Cf',350  OU  la  même  fraction  de  468',350de  sucre  cristalli- 

sable. 

Il  en  résulte  que,  s'il  était  possible  d'avoir  à  sa  disposition 
une  série  de  plaques  de  quartz  de  rotations  contraires  et  d'é- 
paisseurs variant  par  degrés  insensibles,  on  pourrait,  en  les 
associant  successivement  avec  les  substances  douées  du  pou- 
voir rotatoire,  arriver  dans  tous  les  cas  à  une  neutralisation 
parfaite,  et  exprimer  par  conséquent,  en  nombres,  en  millimètres 
ou  en  fractions  de  millimètre  de  quartz,  ou  mieux  en  multiples 
ou  en  fractions  du  pouvoir  rotatoire  du  quartz  pris  pour  unité, 
les  pouvoirs  rotatoires  de  toutes  les  autres  substances.  Or,  le 
compensateur  de  M.  Soleil  réalise  cette  série  indéfinie  dé  pla- 
ques de  quartz  qu'il  serait  rigoureusement  impossible  de  se 
procurer  isolément  et  dont  l'emploi  serait  très-compliqué  et 
très-embarrassant.  Le  compensateur  se-  compose  essentielle- 
ment de  deux  longs  prismes  de  quartz,  tous  deux  dextrogyres 
ou  tous  deux  lévogyres,  rectangulaires  et  parfaitement  identi- 
ques, formant  par  leur  superposition  un  parallélipipède  rec- 
tangle dont  ils  sont  comme  les  deux  moitiés  égales.  Ils  sont 
montés  de  manière  à  s'avancer  parallèlement  l'un  sur  l'autre. 
Dans  leur  position  normale,  lorsqu'ils  forment  parallélipipède, 
l'épaisseur  de/  la  partie  moyenne  est  égale  au  petit  côté  du 
prisme  opposé  à  l'arête  du  sommet;  si  l'on  fait  éloigner  les  . 
deux  arêtes  l'une  de  l'autre,  l'épaisseur  du  quartz  de  la  partie 
moyenne  augmente  incessamment  jusqu'à  devenir  double  de 
ce  qu'elle  était  primitivement;  si,  au  contraire,  on  fait  marcher 
les  deux  arêtes  l'une  vers  l'autre,  l'épaisseur  en  quartz  de  la 
partie  moyenne  diminue  indéfiniment  et  se  réduit  à  zéro  lorsque 
les  deux  arêtes  coïncident.  Donc,  par  le  moyen  du  compensa- 
teur, on  peut  interposer  sur  le  trajet  du  rayon  des  épaisseurs 
de  quartz  variant  par  degrés  insensibles,  depuis  zéro  jusqu'au 
double  de  la  petite  hauteur  du  prisme  rectangulaire.  Pour  me- 
surer le  pouvoir  rotatoire  des  substances  liquides  et  solides,  il 
suffirait  donc  de  placer  au  delà  de  la  plaque  solide  ou  de  la  co- 
lonne liquide  un  ensemble  de  deux  prismes  rectangulaires  que 
l'on  ferait  marcher  au  moyen  d'une  vis  micrométrique  munie 
d'un  cadcan  dont  l'index  indiquerait  l'épaisseur  du  quartz  in- 
"terposée  au  moment  où  l'identit^  de  teinte,  détruite  par  l'in- 
troduction sur  le  passage  du  rayon  de  la  substance  douée  de 
pouvoir  rotatoire,  serait  établie.  Quand  on  aurait  affaire  à  des 
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sijij)3t:ances  dexlrogyres,  le  compensateur  devrait  être  formé  de 
lames  prismatiques  lévogyres,  et  réciproquement.  Mais  si  Tpn 
s'était  contenté  d'un  simple  ensemble  de  deux  lames  prismati- 
ques, la  détermination  de  pouvoirs  rotatoires  très-intenses 
pourrait  Revenir  impossible  si  elle  dépassait  la  limite  de  l'in- 
strument, tandis  que  la  détermination  de  pouvoirs  rotatoires 
l^s-faâbles  serait  très-délicatq  et  très-incertaine,  parce  que  les 
arêtes  des  prismes  n'ont  jaîùais  une  épaisseur  nulle.  Il  est  un 
moyen  bien  simple  de  parer  à  tous  ces  inconvénients  :  il  con- 
siste à  placer  en  avant  du  compensateur  une  plaque  de  quartz 
îtdçlitionnelle  fixe,  de  rotation  contraire  à  celle  du  compensa- 
teur :  elle  pourrait  être  de  même  épaisseur  que  l'ensemble  des 
deux  lames  prismatiques,  mais  dans  la  pratique  on  la  fait  plus 
ou  moins  épaisse  :  plus  épaisse  si  le  compensateur  est  dextro- 
gyre,  moins  épaisse  si  le  compensateur  est  lévogyre,  et  que 
l'on  veuille  opérer  sur  une  substance  dextrogyre,  comme  le 
sucre  cristallisable. 

Le  principal  effet  de  la  plaque  additionnelle,  combinée  comme 
nous  venons  de  l'indiquer,  est  de  permettre  avec  un  même  com- 
pensateur d'étudier  les  substances  de  pouvoir  rotatoire.  inverse  ; 
car,  suivant  la  position  des  lames  prismatiques,  Tensemble  de 
la  plaque 'fixe  et  du  compensateur  formera  un  compensateur 
unique,  soit  dextrogyre,  soit  lévogyre. 

Nous  n'avons  plus  que  quelques  mots  k  ajouter  pour  mettre 
en  évidence  le  mode  de  graduation  de  l'appareil  et  la  construc- 
tion de  l'échelle  sur  laquelle  on  lit  la  richesse  en  sucre  de  la 
dissolution  essayée. 

i°Les  plans  principaux  du  prisme  analyseur  et  du  prisme 
polariseur  sont  placés  à  angle  droit,  c'est-à-dire  que  ces  deux 
prismes,  dont  la  position  dans  l'instrument  est  absolument  fixe, 
sont  placés  de  telle  sorte  que  le  rayon  qui  traverse  leur  en- 
semble soit  complètement  éteint. 

2°  Les  deux  lames  prismatiques  du  compensateur  sont  ame- 
nées dans  une  position  telle,  que  la  somme  de  leurs  épaisseurs 
étant  égale  à  celle  de  la  plaque  additionnelle»  l'ensemble  de 
cette  plaque  et  du  compensateur  forme  un  système  neutre  mis 
en  évidence  par  l'égalité  parfaite  de  teinte  des  deux  demi-dis- 
ques de  la  plaque  à  deux  rotations  ;  on  écrit  alors  zéro  au- 
dessus  de  l'index,  sur  l'échelle  du  compensateur. 

3**  On  met.  sur  le  trajet  du  rayon  unfi  plaque  de  cristal  de 
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roche  dextrogyre,  d'un  millimètre  d'épaisseur,  fixée  au  bout 
d'un  tube- analogue  à  celui  du  saccharimôtre;  l'égalité  de  teinte 
est  troublée,  et,  pour  la  rétabl/r,  il  faut  tourner  le  bouton  hori- 
zontal e\  mettre  en  mouvement  les  lames  du  compensateur; 
quand  l'égalité  est  rétablie,  on  marque  sur  l'échelle  le  nombre 
100,  et  l'on  partage  en  cent  parties  égales  Tintervalle  compris 
entre  0  et  400.  Puisque  la  rotation  du  cristal  de  roche  £st  pro- 
portionnelle à  son  épaisseur,  chaque  division  de  l'échelle  me- 
surera par  conséquent  le  pouvoir  rotatoire  d'un  centième  de 
millimètre  de  quartz  ;  et  parce  que  la  rotation  d'un  millimètre 
de  quartz  correspond  à  celle  d'une  colonie  de  dissolution  su- 
crée de  200  millimètres  de  longueur,  renfermant  168',350  de 
sucre,  chaque  division  de  l'échelle  indiquera  la  présence  de 
08',1635  de  sucre  dans  la  colonne  de  200  millimètres  de  lon- 
gueur. L'échelle  du  compensateur  n'est  pas  bornée  à  cent  divi- 
sions, on  Ta  prolongée  à  gauche  de  cinquante  divisions  pour 
pouvoir  opérer  entre  des  limites  plus  étendues;  la  partie  droite, 
au  contraire,  ne  contient  que  cinquante  divisions,  parce  qu'elle 
sert  à  l'appréciation  du  pouvoir  rotatoire  du  sucre  interverti, 
pouvoir  beaucoup  plus  faible,  puisque,  après  l'interversion,  la 
déviation  400,  produite  par  la  colonne  de  dissolution  de  200  mil- 
limètres renfermant  468^350  de  sucre,  n'est  plus  que  de  38  di- 
visions à  la  température  de  +  4:2^  et  varie  avec  la  température. 
(Pratique  et  théorie  du  saccharimètre  Soleil^  par  M.  Moigno, 
1853.  Sacchàrimétrie,  4869.) 

.  Les  principes  que  nous  venons  de  rappeler  le  plus  briève- 
ment qu'il  nous  a  été  possible,  reçoivent  dans  le  saccharimètre 
Tapplication  la  plus  intelligente  et  la  plus  utile;  aussi  ne  pou- 
vons-nous que  recommander,  à  tous  ceux  qui  veulent  étudier 
et  pratiquer  sérieusement  l'industrie  sucrière,  cet  ingénieux 
instrument,  disposé  avec  tant  d'habiloté  que  l'homme  de  pra- 
tique n'a  nul  besoin,  pour  s'en  servir,  de  posséder  les  notions 
ardues  de  l'optique,  dont  il  est  cependant  un  petit  résumé,  ren- 
fermant la  solution  des  problèmes  les  plus  intéressants. 

M.  Glerget  a  consacré  de  nombreuses  années  à  l'étude  de  la 
sacchàrimétrie  optique  et  l'on  peut  avancer  hardiment  que  c'est 
aux  travaux  de  cet  observateur,  aussi  modeste  qu'habile,  que 
l'on  doit  les  progrès  accomplis  dans  ce  sens.  D'autres  construc- 
teurs sont  venus  à  la  suite  de  M.  Soleil,  en  France  et  ailleurs, 
qui  ont  établi  des  appareils  analogues,  basés  sur  les  faits  de  la 
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polarisation;  mais,  jusqu'à  présent,  personne  n'a  songé  à  suivre 
M.  Clerget  dans  la  voie  des  investigations  longues  et  patientes 
où  il  est  entré  le  premier.  Ses  tables  servent  encore  de  guide 
aux  analystes,  et  nous  les  reproduisons  ci-après,  pour  la  com- 
modité du  lecteur.  Lorsqu'on  n'a  pas  ces  tables  à  sa  disposition 
on  peut  cependant  calculer  le  pouvoir  rotaloire  et  la  richesse 
sucrière  d'une  solution  observée  au  saccharimètre.  Voici  la 
formule  indiquée  par  M.  Moigno  :  «  Soit  T  la  température  à  la- 
quelle on  opère  ;  S  la  somme  ou  la  différence  des  déviations 
avant  ou  après  l'inversion,  la  différence,  si  elles  sont  du  même 
sens,  la  somme,  si  elles  sont  de  sens  contraire;  P  le  pouvoir 
rotatoire;  R  la  richesse  saccharine  ou  la  quantité  de  sucre  con- 
tenu dans  un  litre  de  la  solution,  on  a  : 

*^      288  — r  10  -fXi»,oao. 

((  A  la  température  de+1 5^1a  déviation,  avant  l'inversion,  étant 
4-  75,  après  l'inversion,  +  20,  on  aura  :  S  =  95,  P  =  69,597; 
R  =  H3«r,79.  La  table  dopne  70  et  114«%45.  » 


TABLES  DE  M.  CLERGET 

pour  V analyse  des  substances  saccharifêres. 

Les  deux  dernières  colonnes  A  et  B  donnent  les  résultats  nets  des  liqueurs, 
sucrées  non  interverties  par  les  acides.  La  colonne  A  indique  les  degrés 
trouvés,  et  la  colonne  6  les  poids  en  grammes  et  centigrammes  renfermés 
dans  un  litre  de  liqueur. 

Les  nombres  fournis  par  les  analyses  des  sucres  concrets  seront  nécessai- 
rement compris  dans  les  cent  premières  lignes  des  tables;  les  trente  lignes 
suivantes  ont  été  ajoutées  pour  les  liqueurs  d'un  haut  titre,  comme  le  vcsou^ 
par  exemple.  S'il  s'en  trouvait  de  plus  élevées  encore,  on  les  étendrait  d'une 
quantité  d'eau  suffisante  pour  les  faire  rentrer  dans  les  limites  des  tables,,  et 
l'on  tiendrait  compte,  par  le  calcul,  de  l'eau  ajoutée. 
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Première  table,  efe  -f-  4 0®  à'\'  iS"  de  température. 


SOMMES  OU  DIFFÉRENCES 

TITi>l?C 

des  notations  directes  on  inverses,  ces  dernières  étant 

prises 

111 

L  &i,a:Jk7 

4 

i 

\  la  température  de  : 

cher 
Par  poids 

chés. 
Par  volume 

■ 

n« 

120 

130 

140 

15» 

16» 

170 

180 

«,* 

A 

11 

1,* 

1,4 

1,4 

1,4 

l-,4 

1,4 

1,3 

1,3 

1 

1,63 

2,8 

2,8 

2,d 

2,7 

2,7 

2,7 

2,7 

2,7 

2,7 

2 

3,27 

4,i 

4,« 

4,1 

4,1 

4,1 

4,1 

4,1 

4,1 

4,0 

-    3 

4,yo 

5,6 

5,5 

'    5,5 

5,5 

5,5 

5,5 

5,4 

S,4 

5,4 

4 

6,54 

6,9 

6,9 

6,9 

6,9 

6,8 

6,8 

6,8 

6,8 

6,7 

5 

8,17 

8,3 

8,3 

8,3 

8,2 

8,2 

8,2 

8,2 

8,1 

8.1 

6 

9,81 

9.7 

9,7 

9,7 

9,6 

9,6 

9,5 

9,5 

9,5 

9,4 

7 

11,44 

11, i 

H,l 

11,0 

11,0 

11,0 

10,9 

10,9 

10,8 

10,8 

8 

13,08 

12,5 

12,5 

12,4 

12,4 

12,3 

12,3 

12,2 

12,2 

12,1 

9 

14,71 

13,9 

13,8 

13,8 

13.7 

13,7 

13,6 

13,6 

13,5 

13,5 

10 

16,35 

15,3 

15,2 

15,2 

15,1 

15,1 

15,0 

15,0 

14,9 

14,8 

11 

17,98 

16,7 

16,6 

16,6 

16,5 

16,4 

16,4 

16,3 

16,3 

16,2 

12 

19,62 

18,1 

18,0 

17,9 

17,9 

17,8 

17,7 

17,7 

17,6 

17,5 

13 

21,25 

19,5 

19,4 

19,3 

19,2 

19,2 

19,1 

19,0 

19,0 

18,9 

14 

22,89 

20,8 

20,8 

20,7 

20,6 

20,5 

20,5 

20,4 

20,3 

20,2 

15 

24,52 

22,2 

22,2 

22,1 

22,0 

21,9 

21,8 

21,8 

21,7 

21,6 

16 

26,16 

23,6 

23,5 

23,5 

2  3, '4 

23,3 

23,2 

23,1 

23,0 

22,9 

17 

27,79 

23,0     24,9 

24,8 

24,7 

24,7 

24,6 

24,5 

24,4 

24,3 

18 

29,43 

26,4,    26,3 

26,2 

26,1 

26,0 

25,9 

25,8 

25,7 

25,6 

19 

31,06 

27,8     27,7 

27,6 

27,5 

27,4 

27,3 

27,2 

27,1 

27,0 

20 

32,70 

29,2'    29,1 

29,0 

28,9 

28,8 

28,7 

28,6 

28,4 

28,3 

u 

34,33 

30,6  1    30, S 

30,4 

30,2 

30,1 

30,0 

29,9 

29,8 

29,7 

22 

35,97 

32,0     31,8 

31,7 

31,6 

31,5 

31,4 

31,3 

31,2 

31,0 

23 

37,60 

33,4     33,2 

33,1 

33,0 

32,9 

32,8 

32,6 

32,5 

32,4 

24 

39,24 

34,7,    34.6 

34,5 

34,4 

34,2 

34,1 

34,0 

33,9 

33,7 

25 

40,87 

36,1;   36,0 

35,9 

35,7 

35,6 

35,5 

35,4 

35,2 

35,1 

26 

42,51 

37,5     37,4 

37,3 

37,1 

37,0 

36,8 

36,7 

36,6 

36,4 

27 

44,14 

38,9 

38,8 

38,6 

38,5 

38,4 

38,2 

38,1 

37,9 

37,8 

28 

45,78    i 

40,3 

40,2 

40,0 

39,9 

39,7 

39,6 

39,4 

39,3 

39,1 

29 

47,4! 

41,7 

41,5 

41,4 

41,2 

41,1 

40,9 

46,8 

40,6 

40,5 

30 

49,05 

43,1 

42,9 

42,8 

42,6 

42,5 

42,? 

42,2 

42,0 

41,8 

31 

50,68 

44,5 

44,3 

44,2 

44,0 

43,8 

43,7 

43,5 

43,4 

43,2 

32 

52,32 

45,9 

45,7 

45,5 

45,4 

45,2 

45,0 

44,9 

44,7 

44,5 

33 

53,95 

47,3 

47,1 

46,9 

46,7 

46,6 

46,4 

46,2 

46,1 

45,9 

34 

55,59 

48,6 

48,5 

48,3 

48,1 

47,9 

47,8 

47,6 

47,4 

47,2 

35 

57,22 

50,0 

49,9 

49.7 

49,5 

49,3 

49,1 

49,0 

48,8 

48,6 

36 

58,86 

51,4 

51,2 

51,1 

50,9 

50,7 

50,5 

50,3 

50,1 

49,9 

37 

60,49 

M,8 

52,6 

52,* 

52,2 

52,1 

51,9 

51,7 

51,5 

51,3 

38 

62,13 

54,2 

54,0 

53,8 

53,6 

53,4 

^  53,2 

53,0 

52,8 

52,6 

39 

63,76 

55,6 

55,4 

55,2 

55,0 

54,8 

54,6 

54,4 

54,2 

54,0 

40 

65,40 

57.0 

56,8 

56,6 

56,4 

56,2 

56,0 

55,8 

55,0 

55,3 

41 

67,03 

58,4 

58,2 

58,0 

57,7 

57,5 

57,3 

57,1 

56,9 

56,7 

42 

68,67 

59,8 

59,5 

59,3 

59,1 

58,9 

58,7 

58,5 

58,3 

58,0 

43 

70,30 

61,2     60,9 

60,7 

60,5 

60,3 

60,1 

59,8 

59,6 

59,4 

44 

71,94 

i3 
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1 

1 

SOMMES  OU  DIFFÉRENCES 

TITï>i*'C 

des  Isolations  directes  et  inverses 

,  ces  dernières  étant 

prises 

Il  j 

Al.t:iO 

à  la  tel 

npérati 

140 

ire  de  : 

cher 
far  poidi 

chés. 
Par  valnnu 

100 

110 

120 

130 

150 

160 

170 

180 

■ 

« 

Jk. 
45 

li 

62,5 

62,3 

62,1 

61,9 

61,6 

61,4 

'61,2 

61^0 

60,7 

73,57 

63,4 

63,7 

63,5 

63,2 

63,0 

62 

,8 

62 

»6 

62,3 

62, f 

46 

75,21 

65,3 

65,1 

64,9 

64,6 

64,4 

64 

»1 

63 

»9 

63,7 

63,4 

47 

76,84 

66,7 

66,5 

66,2 

66,0 

65,8 

65 

»5 

65 

-3 

65,0 

64,8 

48 

78,48 

68,1 

67,9 

67,6 

67.,4 

67,1 

66 

,9 

66 

,6 

66,4 

66,1 

49 

80,11 

69,5 

69,2 

69,0 

68,7 

68,5 

68 

»2 

68; 

.0 

67,7 

67,5 

50 

81,75 

70,9 

70,6 

70,4 

70,1 

69,9 

69 

,6 

69 

»4 

69,1 

68,0 

51 

83,38 

72,3 

72,0 

71,8 

71,5 

71,2 

71 

0 

70 

,7 

70,5 

70,2 

•52 

85,02 

73,7 

73,4 

73,1 

72,9 

72,6 

72 

,3 

72 

,1 

71,8 

71,5 

53 

86,65 

75,1 

74,8 

74,5 

74,2 

74,0 

73, 

7 

73 

.4 

73,2 

72,9 

54 

88,29 

76,4 

76,2 

75,9 

75,6 

75,3 

75, 

.1 

74 

,8 

74,5 

74,2 

55 

89,92 

77,8 

77,6 

77,3 

77,0 

76,7 

76 

^ 

76, 

,2 

75,9 

75,6 

56 

91,56 

79,2 

79,0 

78.7 

78,4 

78,1 

77 

.8 

77 

,5 

77,2 

76,9 

57 

93,19 

80,6 

80.3 

80,0 

79,7 

79,5 

79 

.2 

78, 

9 

78,6 

78,3 

58 

94,83 

82,0 

81,7 

81,4 

81,1 

80,8 

80 

5 

80, 

,2 

79,9 

79,6 

59 

96,46 

8  3,4 

83,1 

82,3 

82,5 

82,2 

8li 

>9 

81, 

,6 

81,3 

81,0 

60 

98,10 

84,8 

84,5 

84,2 

83,9 

83,6 

83, 

3 

83, 

,0 

82,6 

82,3 

61 

99,73 

86,2 

85,9 

85,6 

85,2 

84,9 

84, 

6 

84 

►3 

84,0 

83,7 

62 

101,37 

87, ô 

87,2 

86,9 

86,5 

86,3 

86, 

0 

85. 

,7 

85,4 

85,0 

63 

103,00 

«9,0 

88,6 

88,3 

88,0 

87,7 

87, 

4 

87, 

0 

86,7 

86,4 

64 

104,64 

90,3 

90,0 

•89,7 

89,4 

89,0 

88 

,7 

88, 

4 

88,1 

87,7 

65 

106,27 

91,7 

91,4 

91,1 

90,7 

90,4 

90, 

1 

89, 

,8 

89,4 

89,1 

66 

107,91 

93,1 

92,8 

92,5 

92,1 

91,8 

91, 

4 

91, 

1 

90,8 

90,4 

67 

109,64 

94,5 

94,2 

93,8 

93,5 

93,2 

92 

,8 

92 

,5 

92,1 

91,8 

68 

111,18 

,  95,9 

95,6 

95,2 

94,9 

94,5 

94 

1 

93 

,8 

93,5 

93,1 

69 

112,81 

97,3 

96,9 

96,6 

96,2 

95,9 

95 

,5 

95, 

2 

94,8 

94,5 

70 

114,45 

98,7 

98,3 

98,0 

97,6 

97,3 

96 

,9 

96, 

6 

96,2 

95,8 

71 

116,08 

100,1 

99,7 

99,4 

99,0 

98,6 

98 

r3' 

97, 

9 

97,6 

97,2 

72 

117,72 

101,5 

101,1 

100,7 

100,4 

100,0 

9>) 

,6 

99, 

3 

98,9 

98,5 

73 

119,35    • 

102,9 

102,5 

102.1 

101,7 

101,4 

101 

,0 

100 

6 

100,3 

99,9 

74 

120,99 

104,2 

103,9 

103,5 

103,1 

102,7 

102 

^ 

102, 

.0 

101,6 

101,2 

75 

122,62 

105,6 

105,3 

104,9 

104,5 

104,1 

103 

J 

103, 

»4 

103,0 

102,6 

76 

124,26 

107,0 

106,6 

106.3 

105,9 

105,5 

105 

.1 

104, 

7 

l<i4,3 

103,9 

77 

125,89 

108,4 

108,0 

107,6 

107,2 

106,9 

106 

,5 

106 

»1 

105,7 

105,3 

78 

127,53    [ 

109,8 

109,4 

109,0 

108,6 

108,2 

107 

,8 

107 

,4 

107,0 

106,6 

79 

12^,16 

111,3 

110,8 

110,4 

110,0 

109,6 

109 

,2 

108 

,8 

108,4 

108,0 

80 

130,80    \ 

112,6 

112,2 

111,8 

111,4 

111,0 

110 

,6 

110, 

,2 

109,7 

109,3 

81 

132,43 

114,0 

113,6 

113,2 

112,7 

112.3 

111 

,9 

111, 

,5 

111,1 

110,7 

82 

134,07 

115,4 

114,9 

114,5 

114,1 

113,7 

113 

3 

112 

,9 

112.5 

112,0 

83 

135.70 

116,8 

116,5 

115,9 

115,5 

115,1 

114 

,7 

114, 

2 

113,8 

113,4 

84 

137,34 

118,1 

117,7 

117,3 

116,9 

116,4 

116 

,0 

115 

.6 

115,2 

114,7 

•  85 

138,97 

M9,5 

119,1 

n8,'2 

118,2 

117,8 

117 

^ 

117 

,0 

116,5 

116,1 

86 

140,61 

120,9 

120,5 

120,1 

119,6 

119,2 

118 

.7 

118 

,3 

117,9 

117,4 

87 

142,24 

122,3 

121,9 

r2i,4 

121,0 

120,6 

120 

A 

119, 

7 

119,2 

118,8 

88 

143,88 
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Première  table,  rfe  +  10^  à'\'  M°  de  température  (Suite)- 


SOMMES  OU  DIFFÉRENCES 
des  notatioDS  directes  et  inverses,  ces  dernières  étant  prises 

à  la  température  de  : 


10» 


114,7 

1Î5,1 

116,5 

IJ7,9 

129,3 

130,7 

132,0 

133,4 

134,8 

136,2 

137,6 

139,0 

(40,4 

141,8 

«43,2 

144,6 

145,9 

147,3 

1148,7 

|I50,1 

151,5 

152,9 

154,3 

155,7 

157,1 

158,5 

159,8 

161,2 

162,6 

164,0 

165,4 

166,8 

168,2 

il69,6 

171,0 

Il  72,4 

1*73,7 

l«76,B 
|l77,9 
I7»,3 
180,7 


110 


123.2 

124,6 

126,0 

127,4 

128,8 

130,2 

131,6 

133,0 

134,3 

135,7 

137,1 

138,5 

139.9 

141,3 

142,6 

144,0 

145,'4 

146,8 

148,2 

149,6 

151,0 

152^3 

153,7 

155,1 

156,5 

157,9 

159,3 

160,6 

162.0 

163,4 

164,8 

166,2 

167,6 

169,0 

170,3 

171,7 

173,1 

174,5 

175,9 

177,3 

178,7 

180,0 


120 


122,8 

124,2 

125,6 

127,0 

123,3 

129,7 

131,1 

132,5 

133,9 

135,2 

136,6 

138,0 

139,4 

140,8 

142,1 

143,5 

144,9 

146,3 

147,7 

149,0 

150,4 

151,8 

153,2 

154,6 

155,9 

157,3 

158,7 

160,1 

161^5 

162,8 

164,2 

165,6 

167,0 

168,4 

169,7 

171,1 

172,5 

173,» 

175,3 

176,6 

178,0 

179,4 


130 


122,4 

123,7 

125,1 

126,5 

127,9 

129,2 

130,6 

132,0 

133,4 

134,7 

136,1 

137,5 

138,9 

140,2 

141,6 

143,0 

144  4 

145,7 

147,1 

148,5 

149,9 

151,2 

151,6 

154,0 

155,4 

156,7 

158,1 

159,5 

160,9 

162,2 

163,6 

165,0 

166,4 

167,7 

169,1 

170,5 

171,9 

173,2 

174,6 

176,0 

177,4 

178,7 


140 


121,9 

123,3 

124,7 

126,0 

127,4 

128,8 

130,1 

131,5 

132,9 

134,3 

135,6 

137,0 

138,4 

139,7 

141,1 

142,5 

143,8 

145,2 

146,6 

148,0 

149,3 

150,7 

152,1 

153,4 

154,8 

156,2 

157,5 

158,9 

160,3 

161,7 

163,0 

164,4 

165,8 

167,1 

168,5 

169,9 

171,2 

172,6 

174,0 

175,4 

176,7 

178-,1 


150 


121,5 

122,8 

124,2 

125,6 

126,9 

128,3 

129,7 

131,0 

132,4 

133,8 

135,1 

136,5 

137,9 

139,2 

140,6 

142,0 

143,3 

145,7 

146,0 

147,4 

148,8 

150,1 

151,5 

152,9 

154,2 

155,6 

157,0 

15»,3 

159,7 

161,1 

162,4 

163',8 

165,2 

166,5 

167,9 

169,3 

170,6 

172,0 

173,3 

174,7 

176, f 

177,4 


te^ 


121,0 

122,4 

123,8 

125,1 

126,5 

127,8 

129,2 

130,6 

131,9 

133,3 

134,6 

136,0 

137,4 

138,7 

140,1 

141,4 

143,8 

144,2 

145,5 

146,9 

148,2 

149,6 

151,0 

152,3 

153,7 

155,0 

156,4 

157,8 

159,0 

160,5 

161,8 

163,2 

1^4,6 

165,9 

167,^ 

168,6 

170,0 

171,4 

172,7 

174,1 

<|75,4 

176,8 


170 


120,6 
121,9 
123,3 
124,7 

126,0 

127,4 

128,7 

130,1 

131,4 

132,8 

134,1 

135,5 

136,8 

138,2 

139,6 

140,9 

142,3 

143,6 

145,0 

146,3 

147,7 

149,0 

150,4 

151,8 

153,1 

154,5 

155,8 

157,2 

158,5 

159,9 

161,2 

162,6 

163,9 

165,3 

166,7 

168,0 

169,4 

170,7 

172,1 

173,4 

174,8 

176,1 


180 

Par  poidi 

Jk 

120,1 

89 

121,5 

90 

122,8 

91 

124,2 

92 

125,5 

93 

126,9 

94 

128,2 

95 

TITRES 

cherchés. 


Par  Tolume 


129,6 

130,9 

132,3 

133,6 

135,0 

136,3 

137,7 

139,0 

140,4 

141,7 

143,1 

144,5 

145,8 

147,! 

148,5 

149,8 

151,2 

152,5 

153,9 

155,2 

156,6 

157,9 

159,3 

160,.6 

162,0 

163,3 

164,7" 

166,1 

167,4 

168,7 

170,1 

171,4 

172,8 

174,1 

175,5 


96 
97 
98 
99 
100 
101 
102 
103 
104 
105 
106 
107 
103 
109 
110 
111 
112 
113 
114 
115 
116 
117 
118 
119 
120 
121 
122 
123 
124 
125 
126 
127 
128 
129 
130 


145,51 
447,15 

148,78 

l'50,42 

152,05 

153,69 

155,32 

156,96 

158,59 

160,23 

161,86 

168,50 

165,13 

166,77 

168,40 

170,04 

171,67 

173,31 

174,94 

176,58 

178,21 

179,85 

181,48 

183,12 

184,75 

186,39 

188^02 

189,66 

191,29 

192,93 

194,56 

196,20 

197,83 

199,47 

201,10 

202,74 

204,37 

206,01 

207,64 

209,28 

210,91 

212,55 


i^ii 
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à  la  température  de  : 


190 


200 


1,3 

2,7 

r,,4 

6,7 
8,1 
9,4 
10,8 
12,1 
13,4 
14,8 
16,1 
17,5 
18,8 
20,2 
21,5 
22,9 
24,2 
25,5 
26,9 
28,2 
29,6 
30,9 
32,3 
33,6 
35,0 
36,3 
37,7 
39,0 
40,3 
41,7 
43,0 
44,4 
45,7 
47,1 
48,4 
49,8 
51,1 
52,4 
53,8 
55,1 
56,5 
57,8 
59,2 


210 


1,3 
2,7 
4,0 
5,4 
6,7 
8,0 

10,7 

13,4 

14,7 

16,1 

17,4 

18,8 

20,1 

21,4 

22, S 

24,1 

2o,5 

26,8 

'28,  t 

29,5 

30,8 

32,2 

33,5 

34,8 

36,2 

37,5 

38,9 

40,2 

4?.,  5 

42,9 

44,2 

45,6 

46,9 

48,2 

49,6 

50,9 

52,3 

53,6 

54,9 

56,3 

57,6 

59,0 


220 


1,3 
2,7 
4,0 
5,3 
6,7 
8,0 
9,3 
10,7 
12,0 
13,3 
14,7 
16,0 
17,3 
18,7 
20,0 
21,4 
22/7 
24,0 
23,4 
26,7 
28,0 
29,4 
30,7 
32,0 
33,4 
34,7 
36,1 
37,4 
38,7 
40,0 
41,4 
42,7 
44,0 
45,4 
46,-7 
48,1 
49,4 
50,7 
52,1 
53,4 
54,7 
56,1 
57,4 
58,7 


230. 


1,3 
2,6 
4,0 
5,3 
6,6 
8,0 
9,3 
10,6 
12,0 
13,3 
14,6 
16,0 
17,3 
18,6 
19,9 
21,3 
22,6 
23,9 
25,3 
26,6 
27,9 
29,3 
30,6 
31,9 
33,2 
34,6 
35,9 
37,2 
38,6 
39,9 
41,2 
42,6 
43,9 
45,2 
46,5 
47,9 
49,2 
50,5 
51,9 
'53,2 
54,5 
55,9 
?7,2 
58,5 


240 


1,3 
2,6 
4,0 
5,3 
6,6 
7,9 
9,3 
10,6 
11,9 
13,2 
14,6 
15,9 
17,2 
18,5 
19,9 
21,2 
22,5 
23,8 
25,2 
26, D 
27,8 
29,1 
30,5 
31,8 
33,1 
34,4 
35,8 
37,1 
38,4 
39,7 
41,1 
42,4 
43,7 
45,0 
46,4 
47,7 
49,0 
50,3 
51,7 
53,0 
54,3 
55,6 
57,0 
58,3 


'  1,3 
2,6 
4,0 
5,3 
6,6 
7,9 
9,2 
10,6 
11,9 
13,2 
14,5 
15,8 
17,2 
18,5 
19,8 
21,1 
22,4 
23,8 
25,1 
26,4 
27,7 
29,0 
30,4 
31,7 
33,0 
34,3 
35,6 
37,0 
38,3 
39,6 
40,9 
42,2 
43,6 
44,9 
46,2 
47,5 
48,8 
50,2 
51,5 
52,8 
54.1 
55,4 
56,8 
58,1 


250 


1,3 
2,6 
3,9 
5,3 
6,6 
7,9 
9,2 
10,5 
11,8 
13,1 
14,5 
15,8 
17,1 
18,4 
19,7 
21,0 
22,3 
23,7 
25,0 
26,3 
27,6 
28,9 
30,2 
31,6 
32,9 
34,2 
35,5 
36,8 
38,1 
39,4 
40,8 
42,1 
43,4 
44,7 
46,0 
47,3 
48,6 
50,0 
51,3 
52,6 
53,9 
55,2 
56,5 
57,9 


260 


1,3 
2,6 
3,9 
5,2 
6,5 

7,9 
9,2 
10,5 
11,8 
13,1 
14,4 
15,7 
17,0 
18,3 
19,6 
21,0 
22,3 
23,6 
24,9 
26,2 
27,5 
28,8 
30,1 
31,4 
32,7 
34,1 
35,4 
36,7 
38,0 
39,3 
40,6 
41,9 
43,2 
44,5 
45,8 
47,2 
48,5 
49,8 
51,1 
52,4 
53,7 
55,0 
56,3 
57,6 


270 


TITRES 

cherchés. 


1.2 

2,6 
3,9 
5,2 
6,5 
7,8 

10,4 

11,7 

13,0 

14,3 

15,7 

17,0 

18,3 

19,6 

20,9 

22,2 

23,5 

24,8 

26,1 

27,4 

28,7 

30, U 

31,3 

32,6 

33,9 

35,2 

36, b 

37,8 

39,1 

40,4 

41,8 

43,1 

44,4 

45,7 

47,0 

48,3 

49,6 

50,9 

52,2 

53,5 

54,8 

56,1 

57,4 


Par  poidi 


1 

2 
3 
4 

5 
6 

7 

8 

9 
10 
11 
12 
13 
14 
15 
16 
17 
18 
19 
20 

21 

22 
23 

%* 

25 

26 

27 

28 

29 

30 

31 

32 

33 

34 

35 

36 

37 

38 

39 

40 

41 

42 

43 

44 


Par  voUme 


1,63 

3,27 

4,90 

6,54 

8,17 

9,81 

11,44 

13,08 

14,71 

16,35 

17,98 

19,62 

21,25 

22,89 

24,52 

26,  a 

27,79 
29,43 
31,06 
32,70 
34,33 
35,97 
37,60 
39,24 
40.87 
42,51 
44,14 
#45,78 
47,41 
49,05 
50,68 
52,32 
53,95 
55,59 
57,22 
58,86 
60,49 
62,13 
63,76 
65,40 
67,03 
68,67 
70,30 
71,94 
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Deuxième  table^  &  +  ^9°  à  +  27°  de  température  (Suite). 


SOMMES  OU  DIFFÉRENCES 

TITRRR 

des  notations  direetesott  inverses. 

,  ces  dernières  étant 

prises 

A.  A  J 

• 

a 

la  température  de 

• 
• 

270 

cher 
Par  poidt 

A. 

chés. 
Par  Ttlont 

190 

20» 

210 

220 
59,8 

23« 

24c 

250 

260 

60,5 

60,3 

60,1 

'59,6 

59,4 

59,2 

58,9 

58,7 

45 

73,57 

61,9 

61,6 

61,4 

61,2 

60,9 

60,7 

60,5 

60,3 

60,0 

46 

75,21 

63,2 

63,0 

62,7t 

62,5 

62,3 

62,0 

61,8 

61,6 

61,3 

47 

76,84 

64,6 

64,3 

64,1 

63,8 

63,6 

63,4 

,  63,1 

62,9 

62,6 

48 

78,48    . 

65,9 

65,7 

65,4 

65,2 

64,9 

64,7 

64,4 

64,2 

63,9 

49 

•  80,11 

67,2 

67,0 

66,7 

66,5 

66,2 

66,0 

65,7 

65,5 

65,2 

50 

81,75 

68,6 

68,3 

68,1 

67,8 

67,6 

67,3 

67,1 

66,8 

66,5 

51 

83,38 

69,9 

69,7 

69,4 

69,2 

68,9 

68,6 

68,4 

68,1 

67,9 

52 

85,02 

71.3 

71,0 

70,7 

70,5 

70,2 

70,0 

69,7 

69,4 

69,2 

53 

86,65 

72,6 

72,4 

72,1 

71,8 

71,5 

71,3 

71,0 

70,7 

70,5 

54 

88,29 

74,0 

73,7 

73,4 

73,1 

72,9 

72,6 

72,3 

72,0 

71,8 

5» 

89,92 

75,3 

75,0 

74,8 

74,5 

74,2 

73,9 

73,6 

f3,4 

73,1 

56 

91,56 

76.7 

76,4 

76,1 

75;8 

75,5 

75,2 

74,9 

•74,7 

74,4 

57 

93,19 

78,0 

.  77,7 

77,4 

77,1 

76,8 

76,6 

76,3 

76,0 

75,7 

58 

94,83 

79,3 

79.1 

78,8 

78,5 

78,2 

77,9 

77,6 

77,3 

77,0 

59 

96.46 

80,7 

80,4 

80,1 

79,8 

79,5 

79,2 

78,9 

78,6 

78,3 

60 

98,10 

82,0 

81,7 

81,4 

81.1 

80,8 

80,5 

80,2 

79,9 

79,6 

61 

99,73 

83,4 

83,1 

82,8 

82,5 

82,1 

81,8 

81,5 

81,2 

80,9 

62 

101,37 

84,7 

84,4 

84,1 

83,8 

83,5 

83,2 

82,8 

82,5 

82,2 

63 

103,00 

86,1 

85,8 

85,4 

85,1 

84,8 

84,5 

84,2 

83,8 

83,5 

64 

104,64 

87,4 

87,1 

86,8 

86,4 

86,1 

85,8 

85,5 

.  85,1 

84,8 

65 

106,27 

88,8 

88;4 

88,1 

87,8 

87,4 

87,1 

86,8 

86,5 

86,1 

66 

107,91 

90,1 

89,8 

89,4 

89,1 

88,8 

88,4 

88,1 

87,8 

87,4 

67 

109,54 

91,5 

91,1 

90,8 

90,4 

90,1 

89,8 

89,4 

89,1 

88,7 

68 

111,18  , 

92,8 

92,5 

92,1 

91,8 

91,4 

91,1 

90,7 

90,4 

90,0 

69     ^ 

112,81 

94,1 

93,8 

93,4 

93,1 

92,7 

92,4 

92,0 

91,7 

91,3 

70 

114,45  : 

95,5 

95,1 

94,8 

94,4 

94,1 

93,7 

93,4 

93,0 

92,6 

71      . 

116,08  '. 

96,8 

96,5 

96,1 

95,8 

95,4 

95,0 

94,7 

94,3 

94,0 

72 

il7-,72 

98,2 

97,8 

97,4 

97,1 

96,7 

96,4 

96,0 

95,6 

95,3 

73 

119,35 

99,5 

99,2 

98,8 

98,4 

98,0 

97,7 

97,3 

96,9 

96,6 

74 

120,99 

100,9 

100,5 

100,1 

99,7 

99,4 

99,0 

98,6 

98,2 

97,9 

75 

122,62 

102,2 

101,8 

101,5 

101,1 

100,7 

100,3 

99,9 

9^,6 

99,2 

76 

124,26 

103,6 

103,2 

102,8 

102,4 

102,0 

101,6 

101,2 

100,9 

<00,5 

77 

125,89 

104,9 

104,5 

104,1 

103,7 

103,3 

103,0 

102,6 

102,2 

101,8 

78 

127,53 

106,2 

105,9 

105,5 

105,1 

104,7 

104,3 

103,9 

103,5. 

103,1 

79 

129,16 

107,6 

107,2 

106,8 

106,4 

106,0 

105,6 

105,2 

104,8 

«04,4 

80 

130,80 

108,9 

108,5 

108,1 

107,7 

107,3 

106,9 

106,5 

106,1 

105,7 

81 

132,43 

110,3 

109,9 

109,5 

109,1 

108,6 

108,2 

107,8 

107,4 

107,0 

82 

134,07 

111,9 

111,2 

110,8 

110,4 

110,0 

109,6 

109,1 

108,7 

108,3 

83 

135,70 

113,0 

112,6 

112,1 

111,7 

111,3 

110,9 

110,5 

110,0 

109,6 

84 

137,34 

114,3 

113,9 

113,5 

113,0 

112,6 

1 12,2 

111,8 

111,3 

110,9 

85 

138,97 

115,7 

115,2 

114,8 

114,4 

113,9 

113,5 

113,1 

112,7 

112,2 

86 

140,61 

117,0 

116,6 

116,1 

115,7 

115,3 

114,8 

114,4 

114,0 

113,5 

87 

142,24 

118,4 

117,9 

117,5 

117,0 

116,6 

116,2 

115,7 

115,3 

114,8 

88 

143,88 

Id8 
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Deuxième  table,  rftf  +  4  9°  à  -f-  27*  de  température  (Suite). 


SOIGNES  OU  DIFFÉRENCES 

min. 

nvw^^/^ 

des  notations  directes  on  iofenes,  ees  dernières  étant  prises 

Tllnii» 

é  la  température  de  : 

chei 
Par  poidi 

rctfés-. 
Par  volame 

!9« 

200 

2i^ 

220 

230. 

240 

250 

260 

270 

A. 

11 

,    - 

119,7 

119^3 

118,8 

11 9,4 

1*7,9 

H  7,5 

117,0 

H6,6 

11  «;1 

89 

145,51 

121,0 

120,6 

120,1 

119,7 

119 

,2 

118,8 

118,3 

117,9 

117,4 

90 

147,15 

122,4 

121^9 

121,5 

121,0 

120 

.6 

120,1 

119,7 

119,2 

118,7 

91 

148,78 

123,7 

123,3 

122,8 

122,4 

121 

.9 

121,4 

121,0 

120,5 

120,1 

92 

150,42 

125,1 

124,6 

124,1 

123,7 

123 

,2 

122,8 

122,3 

121,8 

121,4 

93 

152,05 

126,4 

126,0 

125,5 

125,0 

124 

,5 

124,1 

123,6 

123,1 

122,7 

94 

153,69  ' 

127,8 

127,3 

126,8 

126,3 

125 

,9 

125,4 

124,9 

124,4 

124,0 

95 

155,32 

129,1 

128,6 

128,2 

127,7 

127 

.2 

126,7 

126,2 

125,8 

125,3 

96 

156,96 

130,5 

130,0 

129,5 

129,0 

128 

5 

128,0 

127,5 

127,1 

126,6 

97 

158,59 

131,8 

131,3 

130,8 

130,3 

129, 

8 

129,4 

128,9 

128,4 

127,9 

98 

160,23 

133,1 

132,7 

132,2 

131,7 

131; 

,2 

130,7 

130,2 

129,7 

129,2 

99 

161,86 

134,5 

M4,0 

133,5 

133,0 

132 

.5 

132,0 

131,5 

131,0 

130,5 

100 

163,50 

135,8 

135,3 

134,8 

134,3 

133, 

8 

133,3 

132,8 

132,3 

131,8 

101 

165,13 

137^2 

136,7 

136,2 

135,7 

135, 

1 

134,6 

134,1 

133,6 

133,1 

102 

166,77 

138,5 

138,0 

137,5 

137,0 

136, 

5 

136,0 

135,4 

134,9 

134,4 

103 

168,40 

139,9 

139,4 

138,8 

138,3 

137, 

8 

137,3 

136,8 

136,2 

135,7 

104 

170,04 

141,2 

140,7 

140,2 

139,6 

139, 

1 

138,6 

138,1 

137,5 

137,0 

105 

171,67 

142,6 

142,0 

141,5 

141,0 

140, 

5 

139,9 

139,4 

138,9 

138,3 

106 

173,31 

143,9 

143,4 

142,8 

142,3 

141, 

8 

141,2 

140,7 

140,2 

139,6 

107 

174,94 

145,3 

144,7 

144,2 

143,6 

143, 

1 

142,6 

142,0 

141,0 

140,9 

108 

176,58 

146,6 

146,1 

145,5 

145,0 

144, 

4 

143,9 

143,3 

142,8 

142,2 

109 

178,21 

147,9 

147,4 

146,8 

146,3 

14? 

7 

145,2 

144,6 

144,1 

143,5 

110 

179,8  5 

149,3 

148,7 

148,2 

147,6 

147, 

1 

146,5 

146,0 

145,4 

144,8 

111 

181,48 

150,6 

150,1 

149,5 

149,0 

143 

,4 

147,8 

147,3 

146,7 

146,2 

112 

'  i83,12 

152,0 

151,4 

150,8    150,3 

149 

J 

149,2 

148,6 

148,0 

147,5 

113 

184,75 

153,3 

152,8 

152,2    151,6 

151 

,0 

150,5 

149,9 

149,3 

148,8 

114 

186,39 

154,7 

154,1 

153,5    152,9 

152 

4 

151,8 

151,2 

150,6 

150,1 

115 

188,02 

156^0 

155.4 

154,9    154,3 

153 

,1   153,1 

152,5 

152,0 

151,4 

116 

189,66 

157,4 

156,9 

156,2 

155,6 

155 

,0|154,4 

153,8 

153,3 

152,7 

117 

191,29 

158,7 

158,1 

157,5 

156,9 

156 

3 

155,8 

155,2 

154,6 

154,0 

118 

192,93 

160,0 

159,5 

158,9 

158,3 

157 

7 

157,1 

156,5 

155,9 

155,3 

119 

194,56 

161,4 

16'0,8 

160,2 

159,6 

159, 

0 

158,4 

157, S 

157,2 

156,6 

120 

196,20 

162,7 

162,1 

161,5 

160,9 

160 

.3 

159,7 

159,1 

158,5 

157,9 

121 

197,83 

164,1 

163,5 

162,9 

162,3 

161 

6 

161,0 

160,4 

159,8 

159,2 

122 

199,47 

165,4 

164,8 

164,2 

163,6 

163 

,0 

162,4 

161,7 

161,1 

160,5 

123 

201,10 

166,8- 

166,2 

165,5 

164,9 

164, 

3 

163,7 

163jl 

162,4 

161,8 

124 

202,74 

168,1 

167,5 

166,9 

166,2 

165 

,6 

165,0 

164,4 

163,7 

163,1 

125 

204,37 

169,5 

168,8 

168,2 

167,6 

166 

9 

166,3 

165,7 

165,1 

164,4 

126 

206,01 

170,8 

170,2 

169,5 

168,9 

16S, 

3 

167,6 

167,0 

106,4 

165,7 

127 

207,64 

172,2 

171,5 

170,9 

170,2 

169 

,6 

169,0 

168,3 

167,7 

167,0 

128 

209,28 

173,5 

172,9 

172, â 

171,6 

170 

,9 

t70,3 

169,6 

169,0 

168,3 

129 

210,91 

174,8 

174,2 

1 

173-,5 

r2,9 

172 

,2 

171,6 

170,9 

170,3 

169,6 

130 

212,55 

1 
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Troisième  table^  de  -{-  28**  à  -|-  3S°  ^^  température. 


SOMMES  OU  DIFFÉRENCES 

directes  ou  interses,  ces  dernières  étant 
i  la  température  de  : 


28« 


1,3 
î,6 

5,2 

6,5 

7,8 

9.1 

10,4 

11,7 

13,0 

14,3 

15,6 

16,9 

18,2 

19,5 

20,8 

2î,l 

23,4 

24,7 

26,0 

27,3 

28,6 

29,9 

31,2 

32,5 

33,8 

35,1 

36,4 

37,7 

39,0 

40,3 

41,6 

42,9 

44,2 

45,5 

46,8 

48,1 

49,4 

50,7 

52,0 

53,3 

54,6 

55,9 

57,2 


29»       30<> 


1,3 
2,6 
3,9 
5,2 
6,5 
7,8 

10,4 

11,6 

12,9 

14,2 

15,5 

16,8 

18,1 

19,4 

20,7 

22,0 

23,3 

24,6 

25,9 

27,2 

28,5 

29,8 

31,1 

32,4 

33,7 

35,0 

36,3 

37,5 

38,8 

40,1 

41,4 

42,7 

44,0 

45,3 

46,6 

47,9 

49,2 

50,5 

51,8 

53,1 

54,4 

55,7 

57,0 


1,3 

2,6 

3,9 

5,2 

6,4 

7,7 

9,0 

10,3 

11,6 

12,9 

14,2 

15.5 

16,8 

18,1 

19,3 

20,6 

21,9 

23,2 

24,5. 

25,8 

27,1 

28,4 

29,7 

30,9 

32,2 

33,5 

34,8 

36,1 

37,4 

38,7 

39,9 

41,3 

42,6 

43.9 

45,1 

46,4 

47,7 

49,0 

50,3 

51,6 

52,9 

54,2 

55,5 

56,8 


310 


32* 


4,3 
2,6 
3,8 
5,2 
6,4 
.7,7 
9,0 
10,3 
11,6 
12,8 
14,1 
15,4 
i6,7 
18,0 
19,3 
20,6 
21,8 
23,1 
24,4 
25,7. 
27,0 
28,3 
29,5 
30,8 
32,1 
33,4 
34,7 
36,0 
37,3 
38,5 
39,8 
41,1 
42,4 
43,7 
45,0 
46,3 
47,5 
48,8 
50,1 
51,4 
52,7 
54,0 
55,2 
56,5 


330 


•   1,3 

2,6 

3,8 

5,1 

6,4 

7,7 

9,0 

10,2 

11,5 

12,8 

14,1 

15,4 

16,6 

17,9 

19,2 

20,5 

21,7 

23,0 

24,3 

25,6 

26,9 

28,2 

29,4 

30,7 

32,0 

33, îi 

34,6 

35,8 

37,1 

38,4 

39,7 

41,0 

42,^3 

43,5 

44,8 

46,1 

47,4 

48,7 

49,9 

51,2 

52,5 

53,8 

55,0 

56,3 


340 


1,3 

2,5 

3,8 

5,1 

6,4  > 

7,7 

8,9 

10,2 

11,5 

12,7 

14,0 

15,3 

16,6 

17,8 

19,1 

20,4 

'21,7 

22,9 

24,2 

25,5 

26,8 

28,0 

29,3 

30,6 

31,9 

33,1 

34,4 

35,7 

37,0 

38,2 

39,5 

40,8 

42,1 

43,3 

44,6 

45,9 

47,2 

48,4 

49,7 

51,0 

52,3 

53,5 

54,8 

66,1. 


1,3 

2,5 

3,8 

5,1 

6,3 

7,6 

8,9 

10,2 

11,4 

12,7 

14,0 

15,2 

16,5 

17,8 

19,0 

20,3 

21,6 

22,9 

24,1 

25,4 

26,7 

27,9 

29,2 

30,5 

31,7 

33,0 

34,3 

35,6 

36,8 

38,1 

39,4 

40,6 

41,9 

43,2 

44,4 

45,7 

47,0 

48,3 

49,5 

50,8 

52,1 

53,3 

54,6 

55,9 


35« 


1,3 

2,5 

3,8 

5,1 

6,3 

7,6 

8,8 

10,1 

11,4 

12,6 

13,9 

15,2 

16,4 

17,7 

19,0 

20,2 

21,5 

22,8 

24,0 

25,3 

26,6 

27,8 

29,1 

30,4 

31,6 

32,9 

34,1 

35,4 

36,7 

37,9 

39,2 

40,5 

41,7 

43,0 

44,3 

45,5 

46,8 

48,1 

49,3 

50,6 

51,9 

53,1 

54,4 

55,7 


TITRES 

cherchés. 


Par  poids 


l 

2 
3 
4 

& 
6 

7 

8 

9 

10 

• 

11 

12 

13 

14 

15 

16 

17 

18 

19 

20 

21 

22 

23 

24 

25 

26 

27 

28 

29 

30 

31 

32 

33 

34 

35 

36 

37 

38 

39 

40 

il 

42 

43 

44 


Par  volume 


1,63 

3,27 

4,90 

«6,54 

8,17 

9,81 

11,44 

13,08 

14,71 

16,35 

17,98 

19,62 

21,25 

22,89 

24,52 

26,16 

27,79 

29,43 

31,06 

32,70 

34,35 

35,97 

37,60 

39,24 

40,87 

42,51 

44,14 

45,78 

47,41 

49,05 

50,68 

52,32 

53,95 

55;59 

57,22 

58,86 

60,49 

62,13 

63,76 

65,40 

67,03 

68,67 

70,30 

71,94 
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Troisième  table  y  de  +  âS^»  «  +  35*»  de  température  (Suite). 


SOMMES  OU  DIFFÉRENCES 

des  notations  directes  ou  inverses,  ces  dernières  étant  prises 

à  la  température  de  : 


28» 


58,5 

58, 

59,8 

59, 

61,1, 

60, 

62,4 

62, 

63,7 

63, 

65,0 

64, 

66,3 

66, 

67,6 

67. 

68,9 

68, 

70,2 

69, 

71,5 

71, 

72,8 

7Î, 

74,1 

73, 

75,4 

75, 

76,7 

76, 

78,0 

77, 

79.3 

■  79, 

80,6 

80, 

81,9 

81, 

83,2 

82, 

84,5 

8-4, 

85,8 

85, 

87,1 

86, 

88,4 

*  88, 

89,7 

89, 

91,0 

90, 

92,3 

91, 

93,6 

93, 

94,9 

»4, 

96,2 

95, 

97,5 

97, 

98,8 

98, 

100,1 

99, 

101,'4 

101, 

102,7 

102, 

104,0 

103, 

105,3 

104, 

106,6 

106, 

107,9 

107, 

109,2 

108, 

110,5 

110, 

«11,8 

«il, 

113,1 

llî, 

114,4 

114, 

200 


.3 
>6 

►» 
,2 

,4 

,7 
)0 
>3 
.6 
.9 
,î 
»5 
.8 
,1 
,4 
,7 
>0 
»3 
,6 

»9 
>2 
,5 
.8 
,1 
.3 
>6 

.9 

,2 

>S 
«8 
,1 
,4 
,7 
.0 
>3 
.6 
»0 
,2 
»5 
.8 
,1 
,4 
,7 
.0 


300 

310 

320 

330 

58,0 

57,8 

57,6' 

57,4 

59,3 

59,1 

58,9 

58,6 

60,6 

60,4 

60,2 

59,9 

61,9 

61.7 

61.4 

61,2 

63,2 

63,0 

62,7 

62,5 

64,5 

64,2 

64,0 

63,7 

65,8 

65,5 

65,3 

65,0 

67,1 

66,8 

66,6 

66,3 

68,4 

68,1 

67,8 

67,6 

69,7 

69,4 

69,1 

68,8 

70,9 

70,7 

70,4 

70,1 

72,2 

72,0 

71.7 

71,4 

73,6 

73,2 

73,0 

72,7 

74,8 

74,5 

74.2 

73,9 

76,1 

75,8 

75,5 

75,2 

77.4 

77,1 

76,8 

76,5 

78,7 

78,4 

78,1 

77,8 

80,0 

79,7 

79,4 

79,0 

81,3 

80,9 

80,6 

80,3 

82,6 

82,2 

81,9 

81,6 

»3,8 

.83,5 

83,2 

82,9 

85,1 

84,8 

84,5 

84,1 

86,4 

86,1 

85,8 

85,4 

87,7 

87,4 

87,0 

86,7 

89,0 

88,7 

88,3 

88.0 

90.3 

89,9 

89,6 

89,2 

91,6 

91,2 

90,9 

90,5 

92,9 

92,5 

92,2 

91,8 

94,2 

93,8 

93,4 

93,1 

95,5 

95,1 

94,7 

94,3 

96,7 

96,4 

96.0 

95,6 

98,0 

97,7 

97,3 

96,9 

99,3 

98,9 

98.6 

98,2 

100,6 

100,2 

99,8 

99,4 

101,9 

10i,5 

101,1 

100,7 

103,2 

102,8 

102,4 

«02,Q 

104,6 

104,1 

103,7 

103,2 

105,9 

105,4 

105,0 

104,5 

107,2 

106,6 

106,2 

105,8 

108,5 

107,9 

«07,5 

107,1 

109,7 

109,2 

108,8 

108,4 

111,0 

110,5 

110,1 

109,6 

112,3 

111,8 

111,4 

110,9 

113,6 

113,1 

112,6 

112,2 

34« 


57,1 

58,4 

59,7 

61,0 

62,2 

63.5 

64,8 

66,0 

67,3 

68,6 

69,8 

71,1 

72,4 

73,7 

74.9 

76,2 

77,5 

78,7 

80,0 

81,4 

82.6 

83.8 

85,1 

86,4 

87,6 

88,9 

90,2 

91,4 

92,7 

94,0 

96,2 

96,5 

97,8 

99,1 

100.3 

101,6 

102,9 

104,1 

105.4 

106,7 

107.9 

109.2 

110,5 

111,8 
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56,9 

58,2 

59,4 

60,7 

62,0 

63,2 

64,5 

65,8 

67,0 

68,3 

69,6 

70,8' 

72,1 

73,4 

.74,6 

75,9 

77,2 

78,4 

79,7 

81,0 

82,2 

â3,5 

84,8 

86,0 

87,3 

88,5 

89,8 

91,1 

92,3 

93,6 

D4,9 

96,1 

97,4 

98,7 

99,9 

101,2 

102,5 

103,7 

105,0 

106,3 

107,5 

108,8 

110.0 

111.3 


TITRES 

cherchés 


Par  poids 

Par  Tolume 

A 

» 

45 

73,57 

46 

75,21 

47 

76,84 

48 

78,48 

49 

80,11 

50 

81.75 

51 

83,38 

62 

85,02 

53 

86.65 

54      , 

88,Î9 

55 

89,92 

66 

91.56 

57 

.    93,19 

58 

94,83 

59 

96,46 

60 

98,10 

61 

99,73 

62 

101,37 

.   63 

103,00 

64 

104,64 

65 

106,27 

66 

107,91 

67 

109,54 

68 

111,18 

69 

112,81 

70 

114,45 

71 

116,08 

72 

117,72 

73 

119,35 

74 

120.99 

75 

122,62« 

76 

124,26 

77 

125,89 

78 

127,53 

79 

129,16 

80 

130,80 

81 

132,43 

82 

134,07 

83 

135,70 

84 

137,34 

85 

138,97 

86 

140,61 

87 

142,24 

88 

143,88 

SACGHARIMÉTRIE. 


201 


Troisième  table ^  de  +  28°  à  +  35<»  de  température  (Suite). 


SOMMES  OU  DIFFÉRENCES 

1 

TIT 

«ikoa 

des  notations  directes 

oa  inverses,  ces 

^  dernières  étant 

prises 

iilncto          II 

à  h 

\  tempe 

310 

ratnre  i 

320 

e  : 

330 

340 

350 

cher 
Par  p«idi 

chés. 
Par  volume 

280 

290 

30® 

t 

^ 

A 

11 

115,7 

115,2 

114,9 

114,4 

113,9 

113,5 

113,0 

112,6 

89 

145,51 

117,0 

116,5 

116,0 

115,6 

115,2 

114,7 

H4,,3 

113,9 

90 

147,15 

118,3 

117,8 

117,4 

116,9 

116,5 

116,0 

115,6 

115,1 

91 

148,78 

119,6 

119,1 

118,7 

118,2 

117,8 

117,3 

116,8 

116,4 

92 

150,42 

120,9 

120,4 

120,0 

119,5 

119,0 

118,6 

118,1 

117,6 

93 

152,05 

122,2 

121,7 

121,3 

120,8 

120,3 

119,8 

119,4 

118,9 

94 

1E3,69 

123,5 

123,0 

122,6 

122,1 

121,6 

121,1 

120,6 

120,2 

95 

155,32 

124,8 

124,3 

123,9 

123,4 

122,9 

122,4 

121,9 

121,4 

96 

156,96 

126,1 

123,6 

125,2 

124,6 

124,2 

123,7 

123,2 

122,7 

97 

158,59 

127.4 

126,9 

126,5 

125,9 

125,4 

124,9 

124,5 

124,0 

98 

160,23 

128,7 

128,2 

.127^7 

127,2 

126,7 

126,2 

125,7 

125,2 

99 

161,86 

130,0 

129,5 

129,0 

128,5 

128,0 

127,5 

127,0 

126,5 

100 

163,50 

131,3 

130,8 

130,3 

129,8 

129,3 

128,8 

128,3 

127,8 

101 

165,13 

132,6 

132,1 

131,6 

131,1 

130,6 

130,0 

129,5 

129,0 

102 

166,77 

133,9 

133,4 

132,9 

132,3 

131,8 

131,3 

130,8 

130,3 

103 

168,40 

135,2 

134,7 

134,2 

133,6 

133,1 

132,6 

132,1 

131.6 

104 

170,04 

136,5 

136,0 

135,4 

134,9 

134,4 

133^9 

133,3 

132,8 

105 

171,67 

137,8 

137,3 

136,7 

136,2 

135,7 

135,1 

134,6 

134,1 

106 

173,31 

139,1 

138,6 

138,0 

137,6 

137,0 

136,4 

135,9 

135,3 

107 

174,94 

140,4 

1^9,9 

139,3 

138,8 

138,2 

137,7 

137,2 

136,6 

108 

176,58 

141,7 

141,1 

140,6 

140,1 

139,5 

139,0 

138,4 

137,9 

109 

178,21 

113,0 

142,4 

141,9 

141,3 

140,8 

140,2 

139,7 

139,1 

110 

179,85 

144,3 

143,7 

143,2 

142,0 

142,1 

141,5 

141,0 

140,4 

111 

181,48 

145,6 

145,0 

144,5 

143,9 

143,4 

142,8 

142,2 

141,7 

112 

183,12 

146,9 

146,3 

145,8 

145,2 

144,6 

144,1 

143,5 

142,0 

113 

184,75 

148,2 

147,6 

147,1 

146,5 

145,9 

145,3 

144,8 

144.2 

114 

186,39 

149,5 

148,9 

148,3 

147,8 

147,2 

146,6 

146,0 

145,5 

115 

188,02 

150,8 

150,2 

149,6 

149,1 

148,5 

147,9 

147,3 

146,7 

116 

189,66 

152,1 

151,5 

150,9 

1^0^3 

149,8 

149,2 

148,6 

148,0 

117 

191,29 

153,4 

152,8 

152,2 

151,6 

151,0 

150,4 

149,9 

149,3 

118 

192,93 

154,7 

154,1 

153,5 

152,9 

152, 3> 

151,7 

151,1 

150,5 

119 

194,56 

156,0 

155,4 

154,8 

154,2 

153,6 

153,0 

152,4 

151,8 

120 

196,20 

157,3 

156,7 

156,1 

155,5 

154,9 

154,3 

153,7 

153,1 

121 

197,83 

158,6 

158,0 

157,4 

156,8 

156,2 

155,5 

154,9 

154,3 

122 

199,47 

159,9 

159,3 

158,7 

158,0 

157,4 

156,8 

156,2 

155,6 

123 

201,10 

161,2 

160,6 

160,0 

159,3 

158,7 

158,1 

157,5 

156,9 

124 

202,74 

16î,5 

161,9 

161,2 

160,6 

160,0 

159,4 

158,7 

158,1 

125 

204,37 

163.8 

163,2 

162,5 

161,9 

161,3 

160,6 

160,0 

159,4 

126 

206,01 

165,1 

164,5 

163,8 

163,2 

162,6 

161,9 

161,3 

160,6 

127 

207,64 

166,4 

165,8 

165,1 

164,5 

163,8 

163,2 

162,6 

161,9 

128 

209,28 

167,7 

167,0 

166,4 

165,8 

165,1 

164,6 

163,8 

163,2 

129 

210,91 

169,0 

• 

168,3 

167,7 

167,0 

166,4 

165,7 

165,1 

164.4 

130 

212,55 
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Usage  des  tables  précédentes,  —  Lorsque  Ton  a  exécuté  les 
opérations  indiquées  dans  la  méthode  de  M.  Clèrget  (p.  183), 
on  a  eu  affaire  à  du  sucre  sur  lequel  on  n'a  pas  pratiqué  Tm- 
version  ou  qui  a  subi  la  réaction  des  acides. 

Dans  le  premier  cas,  les  deux  dernières  colonnes  des  tables 
donnent  immédiatement  la  valeur  du  sucre  sur  lequel  on  a  agi 
et  dont  la  solution  a  dû  être  pure,  sans  quoi  l'inversion  eût  été 
indispensable.  Nous  avons  trouvé,  par  exemple,  24  de  notation 
directe,  h  la  température  +21**;  nous  cherchons  dans  la 
deuxième  table,  à  la  température  de  +21^  le  chiffre  24,  ou 
son  plus  rapproché  dans  la  colonne  correspondante,  et  nous 
trouvons  24;  suivant  la  ligne  horizontale  jusqu'en  A  et  B,  nous 
trouvons  18  et  29,43.  Noug  en  concluons  que  la  matière  essayée 
contient  18  pour  100  de  sucre  pur,  et  que  la  dissolution  en 
renferme  29»^, 43  par  litre. 

Dans  le  cas  où  nous  aurions  pratiqué  Tinversion,  nous  addi- 
tionnons la  première  notation  directe,  soit  2,5,  avec  la  notation 
indirecte,  soit  1,4;  ensemble  3,9.  Nous  cherchons  dans  les  ta- 
bles,, à  la  température  de +  21°,  le  chiffre  3,9  ou  celui  qui 
s'en  rapproche  le  plus.  Nous  trouvons  4,  répondant  à  5  pour 
100  en  poids  et  45',90  par  litre  de  solution. 

Ces  détails  suffisent  à  l'intelligence  du  mode  d'opérer,  en  les 
réunissant  à  ce  qui  a  été  exposé  précédemment. 

On  ne  saurait  cependant  apporter  trop  d'attention  à  ce  fait 
que  les  solutions  naturelles  de  sucre,  savoir  les  jus  et  les  ve- 
sous,  et  même  les  sirops  tant  primitifs  que  secondaires,  ren- 
fermept  des  proportions  plus  ou  moins  considérables  de  sels 
alcalins  ou  autres.  Or,  ces  matières  peuvent  avoir  une  certaine 
influence  sur  les  indications  polarimétriques  ou  saccharimé- 
triques  et,  si  l'on  néglige  de  les  éliminer  ou  d'en  tenir  compte, 
on  peut  tomber  dans  des  erreurs  variables.  Il  manque  encore 
à  ce  sujet  un  travail  complet,  indiquant  les  déviations  produites 
sur  le  plan  de  polarisation  par  la  dissolution  simple  ou  mélan- 
gée de  ces  diverses  matières,  soit  seules,  soit  accompagnées  de 
proportions  quelconques  de  sucre.  C'est  précisément  à  ce 
manque  d'indications  qu'il  faut  rapporter  la  nécessité  indispen- 
sable de  traiter  les  solutions  sucrées  par  le  sel  plombique,  afin 
de  précipiter  la  plupart  des  sels  métalliques;  mais  il  convient 
de  remarquer  que,  par  cette  réaction,  on  n'élimine  pas  les  sels 
alcalins,  dont  la  présence  peut  déterminer  de  légères  erreurs. 
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On  pourrait  les  éviter  ou  les  atténuer  considérablement  par  la 
connaissance  précise  de  l'action  polarimétrique  des  sucrâtes 
alcalins,  mai»  il  faut  convenir  que  le  procédé  le  plus  simple, 
pour  apprécier  la  proportion  de  sucre  d'une  liqueur,  consiste- 
rait dans  remploi  d'un  réactif  susceptible  de  précipiter  tout  le 
sucre  à  Tétat  insoluble. 
Cette  question  importante  est  encore  à  l'état  de  problème. 

î 

OBa:RVATioNS.  r^  Nous  avons  dit  que,  dans  notre  manière  de 
voir,  le  polarimètre  de  M.  Mitscherlich  n'est  qu'une  imitation 
de  l'appareil  de  M.  Biot.  Mais  encore  cette  imitation  n'a-t-elle 
pas  été  poussée  jusqu'à  la  servilité.  On  n'en  peut  pas  dire  au- 
tant de  certaines  tentatives  du  même  genre  dont  le  saccharj- 
mètre  Soleil  a  été  l'objet,  et  ici  l'imitation  n'a  été  que  de  la 
contrefaçon,  du  plagiat.  C'est  ainsi  que  ce  qu'on  appelle,  en  Al- 
lemagne, le  saccharimetre  de  Ventzke,  est  une  copie  de  l'appareil 
français.  Nous  pourrons  voir,  d'ailleurs,  que  les  emprunteurs 
se  gênent  peu,  dans  tous  les  pays  du  monde,  pour  prendre  à 
aubrui  procédés,  appareils,  méthodes,  découvertes  scientifiques 
ou  pratiques.  Tout  leur  est  bon^  pourvu  qu'ils  se  fassent  valoir 
avec  la  labeur  des  autres. 

Le  devoir  d'un  écrivain  spécialiste  est  de  signaler  ces  indéli^. 
eatesses  au  public,  le  seul  juge  réel  en  ces  matières,  et  nous  ne 
faillirons  pas  à  cette  obligation  * . . . 

En  thèse  générale,  bien  que  la  méthode  de  saccharimétrie 
chimique  ne  soit  pas  h  l'abri  de  toute  objection,  on  peut  dire 
qu'elle  est,  presque  toujours,  plus  exacte  que  la  méthode  op- 
tique. En  effet,  les  indications  polarimétriques»  peuvent  être 
modifiées  par  la  présence  d'un  si  grand  nombre  de  corps,  qu'il 
est  indispensable  de  contrôler  les  deux  procédés  .l'un  par 
l'autre. 

Dans  tous  les  cas,  il  faut  neutraliser  avec  soin  les  alcalis 
existant  dans  les  solutions,  se  garder  d'y  laisser  subsister  des 

1.  H  y  aurait  un  travail  immense  à  faire,  dont  l'utilité  ne  serait  pas  con- 
testable. Il  consisterait  à  prendre,  dans  chaque  industrie  ou  dans  chaque 
branche  des  travaux  humains,  chaque  fait  marquant,  et  à  le  suivre  àe  son 
point  d'origine  jusqu'à  notre  époque,  en  faisant  voir  les  gradations  habiles, 
les  gavants  badigeonnages,  à  Taide  desquels  les  partisans  des  emprunts  forcés 
se  font  un  bagage  personnel  avec  ce  qui  ne  leur  appartient  pas.  Ce  que  nous 
disons  ici,  à  propos  d'un  fait  particulier,  rencontrera  dans  les  pages  de  ce 
travail  de  trop  nombreuses  applications. 
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sels  plombiques,  ou  d'autres  substances  qui  peuvent  modifier 
sensiblement  Ips  résultats.  On  se  trouve  très-bien  de  déféquer 
les  liquides  par  le  sous-acétate  de  plomb,  d'éliminer  ensuite 
l'excès  de  plomb  par  un  sulfure  soluble  et  de  rendre  alors  les 
liqueurs  acidulés  par  l'addition  d'un  phosphate  acide  ou  de  l'a- 
cide phosphorique  ;  mais  encore  doit-on  avouer  que,  par  la  so- 
lution cuivrique,  on  arrive  à  des  résultats  plus  approchés,  sans 
être  exposé  à  des  chances  d'erreur  aussi  nombreuses. 

Il  convient  de  faire  remarquer  l'influence  que  la  température 
exerce  sur  les  indications  du  saccharimètre.  Cette  influence  exige 
impérieusement  l'emploi  des  tables  de  correction,  à  moins  que 
l'on  ne  s'astreigne  rigoureusement  à  donner  aux  liquides  à  trai- 
ter une  température  constante,  ce  qui  serait  beaucoup  plus  in- 
commode que  de  consulter  les  tables. 

Nous  aurons  encore  à  entretenir  le  lecteur  d'un  sacchari- 
mètre inventé  par  M.  H.  Wild,  qui  a  donné  à  son  instrument 
le  nom  de  polaristrobomètre ,  et  dans  lequel  l'inventeur  a 
recherché  principalement  la  simplicité  du  manuel  opératoire 
et  la  netteté  des  résultats.  L'observation,  dans  cet  appareil, 
.  est  basée  sur  l'apparition  ou  la  disparition  des  franges,  dont 
l'importance  a  été  établie  par  Savart.  Une  extrême  sensibilité 
et  une  grande  justesse  sont  les  deux  qualités  spéciales  des  ap- 
pareils fondés  sur  ce  principe;  mais  nous  devons  en  renvoyer 
à  plus  tard  la  do^cription  détaillée,,  afin  de  ne  pas  modifier  trop 
profondément  l'économie  du  plan  que  nous  avons  adopté.  Disons 
toutefois  que  nous  préparons  dès  maintenant,  avec  le  plus  grand 
soin,  des  tables  spéciales  dans  lesquelles  on  pourra  trouver 
d'utiles  indications  relativement  à  l'appréciation  de  la  richesse 
sucrière  dans  une  solution  déterminée. 
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CHAPITRE  V. 
Détermination   des  matières   différentes  du  sucre. 

Dans  les  deux  chapitres  qui  précèdent,  nous  nous  sommes 
occupé  seulement  de  la  recherche  analytique  des  sucres  et  de 
leur  dosage  ;  nous  avons  vu  quelles  sont  les  conditions  dans 
lesquelles  il  importe  de  se  placer  pour  réussir  dans  cette  re- 
cherche, quels  obstacles  on  est  exposé  à  rencontrer,  comment 
il  convient  de  les  éviter  et  par  quels  moyens  on  peut  parvenir  à 
une  appréciation  suffisamment  exacte.  Ce  nest  pas  assez,  ce- 
pendant, pour  le  fabricant  de  sucre,  de  pouvoir  doser  avec  pré- 
cision les  matières  sucrées  qui  existent  dans  .les  plantes,  les 
jus,  les  sirops,  les  sucres  et  les  eaux-mères  ;  si  cette  connais- 
sance importe  à  ses  travaux,  si  elle  en  est-  la  base  par  excel- 
lence, on  peut  dire,  avec  non  moins  de  justesse,  qu'elle  ne  lui 
serait  d'aucun  avantage  industriel  sans  la  détermination  des 
autres  substances  qui  accompagnent  le  sucre  et  dont  la  pré- 
sence peut  exercer  une  influence  capitale  sur  les  opérations  ma- 
nufacturières de  Tusine.  Ce  n'est  pas  ici  le  lieu  d'insister  sur 
cette  influence  des  matières  étrangères  au  sucre,  et  nous  trou- 
verons l'occasion,  en  maints  endroits  de  cet  ouvrage,  de  nous 
occuper  de  cette  idée  d'une  manière  plus  fructueuse.  Qu'il  nous 
suffise  donc  d'exposer,  dans  ce  chapitre,  les  procédés  à  suivre 
pour  arriver  à  l'appréciation  et  au  dosage  de  ces  substances, 
afin  de  compléter  ainsi  la  série  des  études  préliminaires  qui 
doivent  précéder  le  travail  technologique  de  l'industrie  sucrière. 

Nous  groupons  de  la  manière  suivante  les  substances  étran- 
gères qui  peuvent  accompagner  le  sucre  dans  les  plantes  et  les 
jus  saccharifères,  dans  les  sirops  et  mélasses,  dans  les  sucres 
bruts  ou  raffinés  :  1°  \eau;  2°  les  matières  hydrocarbonées,  ou 
matières  cellulaires;  3*»  les  substances  azotées;  4*  les  matièi^es 
minérales, 

I.  —  DOSAGE   DE   l'EAU  DES   MATIÈRES   SACCHARINES. 

Lorsque  l'on  fait  l'essai  d'une  matière  sucrée  par  dessiccation, 
ou,  mieux,  par  la  méthode  de  M.  Péligot,  on  obtient  le  chiffre 
de  l'eau  appartenant  à  la  matière  essayée  en  soustrayant  le 
poids  du  résidu  sec  de  celui  de  la  matière  essayée. 

Il  arrive  très-souvent  que  l'on  ait  besoin  de  rechercher  la 
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proportion  d'eau  contenue  dans  une  matière  saccharine  donnée, 
dont  on  a  apprécié  la  richesse  sucrrère  par  la  densimétrie,  ou 
par  les  opérations  saccharimétriques  dont  il  a  été  traité  plus 
haut  en  détail.  Dans  ces  circonstances,  il  devient  indispensable 
de  soumettre  à'  la  dessiccation  un  poids  déterminé  de  la  prise 
d'essai,  tige,  racine,  jtis,  sirop,  sucre  ou  mélasse,  et  de  dé- 
duire la  proportion  d'eau  d'après  la  perte  subie.  Ceci  n'a  pas 
besoin  de  commentaires,  mais  il  convient  d'apporter  à  cette 
dessiccation  des  soins  et  de  l'attention,  si  l'on  veut  pouvoir 
compter  sur  les  résultats  obtenus. 

Nous  avouons  tout  d'abord  que  nous  ne  croyons  pas  à  la  né- 
cessité d'une  température  supérieure  à  celle  de  l'ébullition,  soit 
+  iOO®,  pour  une  bonne  appréciation  en  matière  de  sucrerie*  A 
cette  température,  toute  l'eau  de  la  sève  disparaît,  ainsi  que 
l'eau  de  mélange  ou  de  dissolution;  ce  degré  fixe  est  facile  à 
obtenir  partout,  puisque,  au  besoin,  une  assiette  placée  sur  l'eau 
bouillante  peut  suffire  à  l'opération.  On  objectera,  sans  doute, 
que,  lorsqu'on  a  le  gaz  à  sa  disposition,  on  peut  obtenir  facile- 
ment un  degré  plus  élevé,  et  que  l'emploi  d'un  bain  de  sable 
permet  d'opérer  à  une  température  de  -j-  1 1 0®  à  -[-  1^0®.  Cela 
n'est  pas  contestable;  mais  on  n'a  pas  toujours  le  gaz,  d'une 
part  et,  de  l'autre,  il  devient  nécessaire  de  ne  pas  perdre  de  vue 
le  thermomètre  pendant  toute  la  durée  de  la  dessiccation.  On 
peut  aussi  préparer  des  dissolutions  salines  dont  la  tempéra- 
ture est  nécessairement  plus  élevée,  'au  point  d'ébullition,  que 
celle  de  l'eau  ;  mais  il  semble  que  ces  moyens  sont  moins  pra- 
tiques et  moins  simples  que  la  dessiccation  sur  l'eau  bouillante. 
C'est  à  cette  opération  uniforme  que  Ton  devrait  donner  la  pré- 
férence en  pratique  analytique,  afin  de  donner  aux  résultats 
une  concordance  plus  rigoureuse. 

On  trouve,  d'ailleurs,  dans  la  dessiccation  à  -f-  400*  de  tem- 
pérature, un  autre  avantage  important,  qui  consiste  dans  la 
parfaite  innocuité  de  l'action,  pourvu  que  la  substance  à  traiter 
jie  renferme  pas  de  matières  nuisibles,  capables  de  réagir  sur 
les  substances  organiques  et  de  les  décomposer  en  totalité  ou 
en  partie.  C'est  ainsi  que  les  alcalis  peuvent  vicier  les  chiffres 
.  résultats,  par  exemple,  en  transformant  les  matières  azotées  et 
en  dégageant  leur  azote  à  Tétat  d'ammoniaque... 

Dessiccation  des  tiges  et  des  racines  sacckarifères,  —  On  coupe 
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en  menus  morceaux  un  échantillon  de  10  à  20  grammes,  et  on 
les  place  dans  une  capsule  ou  sur  une  assiette  au-dessus  de 
l'eau  bouillante  d'un  bain-marie.  Il  n'est  pas  inutile  d'ajouter 
que  Ton  doit  se  laver  les  doigts  avec  quelques  gouttes  d'eau, 
qu'il  faut  en  faire  autant  des  instruments  qui  ont  servi  à  diviser 
la  matière,  et  que  l'eau  qui  a  servi  au  lavage  doit  être  ajoutée 
à  la  matière  à  dessécher.  Cette  petite  précaution  évite  des  er- 
reurs d'autant  plus  appréciables  que  l'on  opère  sur  une  matière 
plus  riche  et  sur  un  échantillon  plus  faible. 

On  a  eu  soin  de  tarer  la  capsule  ou  l'assiette,  et  la  dessicca- 
tion doit  être  considérée  comme  finie  seulement  lorsque  deux 
pesées  consécutives,  faites  à  une  demi-heure  d'intervalle,  ne 
font  plus  constater  de  diminution  de  poids.  La  perte  défini- 
tive donne  le  chiffre  de  l'eau  que  l'on  ramène,  par  le  calcul,  à 
400  parties  pondérales. 

On  ne  doit  pas  perdre  de  vue  qu'il  est  absolument  indispen- 
sable de  prendre  un  échantillon  moyen  qui  représente  exacte- 
ment la  composition  de  la  substance  examinée.  Ainsi,  pour  la 
betteravBy  ce  serait  une  erreur  de  prendre  seulement  des  tran- 
ches transversales  dans  la  pgrtion  médiane,  puisque  le  collet 
est  ordinairement  plus  aqueux  et  moins  riche  en  matières  so- 
lides, et  il^est  nécessaire  de  prendre  des  tranches  longitudi- 
nales, allant  de  lat  circonférence  au  centre.  On  a  ainsi  une 
quantité  proportionnelle  de  toutes  les  parties  de  la  racine  et  l'on 
est  à  peu  près  certain  d'obtenir  un  résultat  exact.  Quant  à  la 
canne,  la  difficulté  est  plus  grande  encore,  à  raison  de  l'énorme 
différence  que  l'on  constate  entre  les  entre-nœuds  inférieure  ou 
*  supérieurs  de  la  tige  de  cette  graminée.  Il  semble  à  peu  près 
indispensable  de  faire  trois  opér^ations  avec  une,  même  canne, 
en  agissant  sur  un  entre-nœud  du  bas,  un  du  milieu  et  sur  le 
dernier  au  sommet,  au-dessous  de  la  partie  qu'on  retranche 
habituellement  et  qu'on  désigne  aux  colonies  sous  le  nom  d'a- 
marre. La  moyenne  des  trois  résultats  donne  le  chiffre  de  l'eau 
contenue  dans  la  plante;  mais  il  ne  faut  pas  oublier  que  chaque 
échantillon  doit  être  formé  d'un  entreruœud  et  d'un  nœud, 
celui-ci  étant  toujours  moins  aqueux.  Cette  observation  s'ap- 
plique également  au  sorgho.  Ajoutons  que,  malgré  cette  pré- 
caution, il  serait  encore  plus  rigoureux  de  dessécher  une.  canne 
tout  entière,  après  en  avoir  pris  le  poids  et  l'avoir  divisée  en 
très-petites  cossettes. 
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Dessiccation  d'un  jus  sucré  ou  à! un  vesou.  —  On  prend  10 
grammes  d'un  jus  sucré  dont  on  connaît  exactement  le  poids 
spécifique.  Soit  cette  densité  égaie  à  4047,5,  par  exemple.  Ce 
jus  est  mélangé,  dans  une  capsule  de  porcelaine  tarée,  avec 
20  grammes  de  sable  blanc,  pur,  bien  lavé  et  séché  à  +  ^  00®, 
et  on  met  le  tout  sur  le  bain-marie.  Cette  addition  de  sable  a 
pour  but  de  hâter  la  dessiccation  par  la  multiplication  des  sur- 
faces et  par  la  porosité  de  la  masse,  en  môme  temps  que  d'ob- 
vier aux  boursouflements  et  aux  projections,  et  cet  artifice,  si 
simple  qu'il  soit,  donne  les  résultats  les  plus  satisfaisants. 
Lorsque  la  dessiccation  est  terminée,  on  retire  la  capsule,  dont 
le  fond  est  essuyé  avec  soin,  et  on  la  pèse  avec  son  contenu.  La 
perte  de  poids  donne  le  chiffre  de  l'eau,  que  l'on  peut  ramener 
aussitôt  au  volume  unité.  Soit,  en  effet,  le  poids  de  la  capsule 
égal  à  122  grammes.  Avec  les  1 0  grammes  de  jus,  à  1 047,5  de 
densité  et  les  20  grammes  de  sable  (=  30  grammes),  le  poids 
total  s'élève  à  1 52  grammes.  Après  dessiccation,  il  reste,  par 
exemple,  un  poids  total  de  143«f%4.  On  en  conclut  que  la  perte 
est  égale  à  8»',  6;  et  comme  ce  chiffre  est  la  représentation  de 
l'eau  évaporée,  il  en  résulte  que  1^  jus  essayé  contient,  par  kilo^ 
gramme,  860  grammes  d'eau  et  1 40  grammes  de  matières  so- 
lides:.. Nous  savons,  d'autre  part,  que  la  densité  d^  ce  jus,  ou 
son  poids  spécifique,  égale  1047,5;  puisque  1000  grammes  ren- 
ferment 860  grammes  d'eau  et  140  grammes  de  matières  so- 
lides, nous  en  déduisons  que  le  /27re(=  10478',5)  contient 
900«',85  d'eau  et  146»',65  de  substances  solides. 

De  l'ensemble  de  cette  opération  nous  pourrons  donc  infé- 
rer que  100  kilogrammes  du  jus  essayé  renferment  14  ki- 
logrammes de  matière  solide  sèche  qui  seront  isolés  par 
l'évjiporation  de  86  litres  d'eau,  tandis  que  l'hectolitre  du 
même  jus  nous  donnerait  14^665  par  Tévaporation  de  90', 085 
d'eau. 

Ces  données  sont  loin  d'être  sans  valeur  en  sucrerie,  comme 
nous  le  verrons  plus  tard. 

• 

Dessiccation  des  sirops  et  mélasses.  —  Prendre  la  densité, 
à  -j- 1 5°  de  température,  des  sirops  ou  de  la  mélasse  à  essayer, 
en  peser  10  grammes  et  mélanger  dans  une  capsule  tarée  avec 
20  grammes  de  sable  blanc,  pur  et  bien  sec,  comme  pour  les 
jus.  Remuer  pendant  la  dessiccation  au  bain-niaric,  laquelle 
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doit  se  faire  lentement.  Le  chiffre  de  la  perte  représente  la  pro- 
portion de  l'eau. 

Dessiccation  des  sucres.  —  Pulvériser  finement  un  échantillon 
moyen  du  sucre  à  essayer  et  en  peser  \  0  grammes  que  Ton  sou-  ^ 
met,  dans  une  capsule  tarée,  k  la  chaleur  de  Teau  bouillante 
(+^00®),  jusqu'à  ce  qu'il  ny  ait  plus  diminution  de  poids.  La 
perte  indique  le  chiffre  de  Teau  et,  par  suite,  celui  de  la  ma- . 
tière  solide. 

Observations.  — On  pourrait,  h  la  rigueur,  apprécier  la  pro- 
portion de  l'eau  dans  une  matière  saccharine,  en  la  dosant />ûr 
différence j  après  avoir  constaté  la  quantité  des  autres  substances 
qui  peuvent  s'y  rencontrer.  Beaucoup  de  chimistes. procèdent 
ainsi.  Disons  tout  de  suite  que  c'est  une  faute.  On  voit  trop  sou- 
vent figurer,  dans  des  analyses  commerciales,  ce^  mots  élasti- 
ques :  eau  et  perte  y  inconnu  et  perte  y  matières  diverses  et  perte,  et 
il  convient  de  déterminer,  aussi  rigoureusement  que  possible, 
la  proportion  de  toutes  les  matières  dont  le  dosage  peut  inté- 
resser la  fabrication.  Cela  n'est  pas  possible  toujours,  évidem- 
ment, mais,  enfin,  il  vaudrait  mieux  offrir  plus  d'exactitude. 
Hâtons-nous  d'ajouter,  à  l'excuse  des  analystes,  que,  pour  le 
prix  ridicule  que  l'on  consent  h  payer  leur  travail,  ils  ne  peu- 
vent, en  conscience,  faire  beaucoup  mieux  qu'ils  ne  font. 
Lorsque  les  travaux  analytiques  seront  convenablement  rému-  ' 
ncrés,  il  est  probable  que  le  commerce  des  3ucres  n'y  rencon- 
trera plus  les  divergences  dont  il  se  plaint  avec  tant  d'amer- 
tume. ^ 

II.  —  DOSAGE  DES  MATIERES  ORGANIQUES  NON  AZOTÉES 

DIFFÉRENTES  DU  SUCRE. 

C'est  à  la  présence  de  ces  substances,  ainsi  qu'à  celle  des 
matières  azotées,  qu'il  convient  d'attribuer,  le  plus  souvent,  la 
proportion  des  matières  inconnues  ou  non-déterminées  dont  il  est 
fait  mention  dans  certaines  analvses.  Sans  vouloir  entrer  dans 
des  détails  de  chimie  analytique  dont  l'utilité  serait  fort  con- 
testable, nous  pouvons  au  moins  rechercher  quelles  sont  les 
principales  substances  de  ce  groupe,  et  quelles  sont  celles  qu'il 
importe  de  connaître  et  de  doser,  au  besoin,  soit  parce  qu'elles 
peuvent  être  nuisibles  au  sucre,  soit  parce  qu'elles  peuvent  être 
des  causes  de  perturbation  dans  le  travail  d'extraction. 

14 
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La  cellulose  se  place  au  premier  rang  parmi  ces  matières.  Od 
peut  rencontrer  ensuite,  dans  les  végétaux  saccharifëres,  la  fé- 
cule, la  gomme  ou  la  dextrine;  les  principes  pectiquesy  les  acides 
maliquey  citrique^  tartrique^  oxalique,  y  existent  souvent  d'une 
manière  normale,  soit  libres,  soit  combinés  avec  des  bases; 
on  y  trouve^  à  la  suite  d'altérations,  par  voie  de  fermentation, 
de  Y  alcool,  des  acides  acétique^  lactique  j  butyrique^  ,de  la  man- 
nitey  etc.  Toutes  les  plantes  contiennent,  en  outre,  des  matières 
grasses  et  des  huiles  essentielles. 

Pour  acquérir  la  notion  précise  de  la  proportion  de  ces  corps 
qui  peuvent  exister  dans  les  matières  saccharifères,  il  serait  in- 
dispensable de  se  livrer  à  une  recherche  spéciale  pour  chacun 
d'eux  en  particulier,  et  l'on  conçoit  que  ce  travail  analytique 
doit  être  absolument  réservé  pour  des  recherches  théoriques 
de  laboratoire.  Il  n'est  pas  hors  de  propos,  cependant,  de  se 
rendne  compte,  approximativement,  de  la  présence  de  certaines, 
substances  qui  annoncent  un  degré  plus  ou  moins  avancé  de 
décomposition.  Bien  que  cette  notion  puisse  ressortir  de  la  di~ 
minution  du  principe  sucré,  laquelle  est  constatable  par  les 
moyens  de  la  saccharimétrie,  on  peut  encore  la  compléter  par 
des  expériences  directes,  qui  serviront  de  contrôle  à  la  méthode 
saccharimétrique . 

En  pretiant  un  poids  connu  de  la  matière  à  essayer  et  la  sou- 
mettant à  une  division  préalable,  puis  à  la  distillation,  on  peut 
apprécier  la  proportion  de  Y  alcool  formé  aux  dépens  du  sucre. 

Un  poids  donné  de  la  matière,  bien  divisé,  soumis  à  l'ébuUi- 
tion  dans  l'eau  avec  un  léger  excès  de  carbonate  de  soude^ 
fournit  une  liqueur  dans  laquelle  se  trouvent  les  acides  acé- 
tique, malique,  tartrique,  citrique,  lactique,  butyrique.  En  fai- 
sant concentrer  la  liqueur  et  la  fractionnant  en  plusieurs  por- 
tions, on  peut  y  déceler  ces  corps  par  des  réactifs  appropriés. 
Ainsi,  l'azotate  de  mercure  fournira  un. précipité  d'acétate  de 
mercure,  dont  l'acide  sulfurique  dégagera  l'acide  acétique.  On 
précipitera  Tacide  malique  d'une  autre  portion  en  y  versant  à 
froid  de  l'acétate  de  plomb,  qui  forme  du  malate  de  plomba 
dont  on  isole  ensuite  Tacide  malique  par  l'hydrogène  sulfuré. 
Les  s^\de&  tartrique  et  citrique  sont  également  pi^écipités  dans 
'  cette  réaction,  k  l'état  de  composés  plombiques,  mais,  après 
l'action  du  sulfure  d'hydrogène,  on  peut  séparer  les  trois  acides 
qui  se  trouvent  dans,  la  liqueur.  Il  suffit  pour  cela  de  verser» 
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dans  la  moitié  du  liquide,  assez  d'ammoniaque  pour  en'  obtenir 
la  neutralisation.  On  ajoute  alors  l'autre  moitié  de  la  liqueur  et 
on  concentre  après  filtràtion.  Les  premiers  cristaux  qui  se  dé- 
posent sont  du  bitartrate  d'ammoniaque;  le  bimalate  cristallise 
ensuite,  mais  le  citrate  reste  en  dissolution.  Chacun  de  ces 
sels,  dissous  dans  l'eau  et  traité  par  Tacétate  de  plomb,  fournit 
un  sel  de  plomb,  dont  on-  isole  très-facilement  l'acide  par  le 
sulfure  d'hydrogène. 

L'acide  lactique  se  décèle  aisément.  Dans  la  solution  de  lac- 
tate  de  soude,  on  verse  une  dissolution  d'azotate  de  zinc.  Il  se 
forme  du  lactate  de  zinc  et  de  l'azotate  de  soude.  On  concentre, 
et  le  premier  de  ces  deux  sels  étaijt  peu  soluble  se  dépose.  On 
le  lave  à  l'alcool,  puis  on  le  décompose  par  l'acide  sulfhy- 
drique,  qui  forme  du  sulfure  de  zinc  et  met"  l'acide  lactique  en 
liberté.  On  évapore  en  consistance  sirupeuse. 

L'acide  butyrique  du  butyrate  de  soude  est  mis  en  liberté  par 
Tacide  sulfurique  et  il  monte  à  la  surface  du  liquide.  On  le  dé- 
cante, on  lui  enlève  l'eau  par  le  chlorure  de  calcium  et  on  le 
distille.  Il  est,  d'ailleurs,  très-reconnaissable  à  son  odeur  désa- 
gréable. 

Lorsqu'on  soupçonne  la^  présence  de  la  mannite  dans  une 
plante  saccharifère,  on  détruit  le  sucre  du  jus  ou  de  l'infusion 
par  voie  de  fermentation,  puis  on  concentre  le  liquide  jusqu'à 
consistance  de  sirop,  et  l'on  soumet  ensuite  ce  sirop  à  une  éva- 
poration  ménagée.  La  matière,  traitée  à  plusieurs  reprises  par 
l'alcool  bouillant,  cède  la  mannite  à  ce  menstrue,  qui  la  laisse 
déposer  par  le  refroidissement.  On  la  purifie  par  deux  ou  trois 
cristallisations  dans  l'alcool. 

On  constate  la  présence  et  la  quantité  des  matières  grasses 
en  soumettant  à  la  dessiccation,  à  -(-  1 00®  au  plus,  un  poids 
donné  de  la  matière.  Le  résidu  sec,  pulvérisé,  est  traité  par  le 
sulfure  de  carbone,  qui  bii  enlève  les.  corps  gras  et  les  aban- 
donne on  s' évaporant. 

Enfin,  les  principes  pectiques  se  combinent  à  la  soude,  lors- 
qu'on fait  bouillir  les  matières  qui  en  contiennent  avec  du  car- 
bonate de  soude.  Il  se  forme  du  pectate  de  soude,  et  la  liqueur 
filtrée  dpuae  de  l'acide  pectique  gélatineux  lorsqu'on  y  ajojute 
un  ^cide.  On  recueille  l'acide  peqtique  sur  un  filtre,  on  le  lave 
et  on  le  fait  sécher  à  basse  température. 

Nous  bornerons  à  ces  détails  ce  que  nous  voulons  dire  sur  ce 
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groupe  de  matières  étrangères  au  sucre.  La  fécule,  la  gomme, 
la  dextrine,  étant  insolubles  ou  peu  solubles  dans  Taicool  à 
90**,  il  suffit  de  dissoudre  le  sucre  dans  cet  agent  pour  Tisoler 
de  ces  matières  sur  lesquelles,  au  reste,  nous  reviendrons. 

En  somme,  nous  estimons  que  le  fabricant  de  sucre  peut  se 
borner  à  constater,  par  différence,  la  proportion  des  substances 
non  azotées  différentes  du  sucre.  En  effet,  lorsque  Ton  a  établi 
la  proportion  du  sucre  cristallisable  et  du  sucre  incristallisable, 
celle  de  l'eau,  des  matières  azotées  et  des  substances  minérales, 
on  peut  se  borner,  sans  grand  inconvénient,  à  attribuer  le  reste 
aux  matières  dont  il  vient  d'être  question.  Nous  avons  donné 
les  détails  sommaires  qui  précèdent  dans  le  but  d'appeler  Tat- 
tenlion  des  fabricants  sur  les  divers  éléments  qu'ils  peuvent 
rencontrer  dans  les  jus  sucrés  ou  dans  les  matières  sacchari- 
fèrcs.    ^ 

III.  —  DÉTEKMINATION   DES   MATIÈRES   AZOTÉES. 

Si  les  matières  dont  nous  venons  de  parler  ne  sont  que  d'une 
médiocre  importance,  au  point  de  vue  de  la  fabrication  du 
sucre,  il  n'en  est  pas  de  même,  malheureusement,  de  celles  qui 
font  l'objet  de  ce  paragraphe.  Pour  peu  que  le  lecteur  soit  fiami- 
liarisé  avec  les  questions  de  fermentation,  il  comprendra,  saiis 
peine,  le  rôle  nuisible  des  substances  azotées,  que  l'on  peut  as- 
similer, quant  à  leur  influence  pernicieuse  sur  le  sacre,  aux 
alcalis  minéraux.  Si,  en  effet,  ceux-ci  détruisent  du  sucre,  non- 
seulement  en  l'engageant  dans  des  conibinaisons  \^riées,  mais 
encore  en  le  transformant  en  ^produits  dérivés  inutiles,  et  s'ils 
causent  ainsi  un  tort  considérable  à  là  fabrication,  celles-là  ne 
lui  causent  pas  un  dommage  moins  réel.  Sans  parler  des  néces- 
sités manufacturières  dont  il  sera  ultérieuf'ement  traité  et  qui 
exigent  une  plus  grande  proportion  de  réactif  éliminateur,  plus 
de  travail,  plus  de  soins  et  plus  de  dépenses,  lorsqife' la  pro- 
portion des  substances  azotées  s'élève  dans  le  jus, 'nous  devons 
considérer  ces  matières  sous  deux  rapports  particulière,  dont  il 
ne  sera  pas  inutile  de  dire  un  mot  dès  maintenant; 

Le  ferment  globulaire  serait  presque  réduit  à  l'inertie  èti  l'ab- 
sence des  substances  albuminoïdes  qui  en  sont  ïe^  nutriments 
essentiels.  Plus  une  matière  saccharifère  contient  de  ces  prin- 
cipes, plus  elle  est  sujette  à  s'altérer,  à  fermenter,  sous  Tin- 
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fluence  de  Tair  et  d'une  températuitî  suffisante.  Les  jus  extraits 
parlicipenl  à  cette  tendance  lorsqu'ils  ne  sont  pas  traités  chi- 
miquement aussitôt  après  leur  ex(,raction,  atf  moins  dans  les 
méthodes  suivies  généralement.  Les  produits  eux-mêmes  ne 
sont  pas  exempts  de  ces  conséquences,  car  ces  matières  se  dis- 
solvent avec  une  grande  facilité  dans  les  solutions  alcalines  ou 
calciques;  elles  se  transforment  en  gélatine  ou  en  une  sub- 
stance analogue  dont  la  présence  s'oppose  à  la  cristallisation, 
au  moins  dans  le  travail  secondaire  des  eaux-mères.  Il  en  ré- 
suite,  en  dehors  de  la  diflSculté  d'extraire  le  sucre  cristalli- 
sable,  une  grande  propension  aux  altérations  et,  principale- 
ment, à  la  dégénérescence  visqueuse... 

Ces  faits,  sur  lesquels  nous  aurons  à  nous  étendre  davantage 
lorsque  nous  établirons  les  principes  de  la  fabrication  du  sucre, 
n'ont  besoin  que  d'être  énoncés  pour  faire  comprendre  toute 
l'importance  qui  s'attache  à  une  détermination  nette  des  ma- 
tières azotées. 

La  plante,  comme  on  sait,  est  le  véritable  fabricant  de  la 
matière  azotée,  le  producteur  réel  de  la  viande,  que  les  ani- 
maux s'assimilent  par  le  travail  de  la  digestion.  Plus  un  sol  est 
riche  en  engrais  de  la  même  nature  azotée,  en  matières  ammo- 
niacales ou  albuminoïdes,  plus  les  plantes  qui  y  croissent  accu- 
mulent de  ces  mêmes  substances  dans  leurs  tissus,  soit  par 
absorption  directe,  soit  par  les  réactions  de  leur  travail  physio- 
logique... 

De  ce  qui  vient  d'être  dit,  nous  faisons  ressortir  cette  consé- 
quence que  le  fabricant  ne  doit  jamais  employer  dç  matières 
premières  trop  abondantes  en  principes  albuminoïdes,  et  qu'il 
ne  doit  pas  davantage  se  servir  de  fumures  trop  azotées  pour  la 
culture  de  ses  plantes  à  sucre,  pas  plus  qu'il  ne  doit  acheter 
des  matières  saccharines  qui  ont  été  produites  par  un  mode  de 
culture  analogue:  Ceci  fera,  plus  loin,  l'objet  d'une  étude  com- 
plète, mais  la  nécessité  de  vérifier  la  teneur  des  matières  sac- 
charines en  substances  azotées  nous  paraît  indiscutable. 

Il  n'est  question  ici  que  des  substances  organiques  qui  ren- 
ferment l'azote  combiné,  et  non  pas  des  sels  qui  peuvent  con- 
tenir ce  métalloïde  à  l'état  d'oxydation,  comme  il  se  rencontre, 
par  exemple,  dans  les  azotates. 

On  peut  partager  les  matières  azotées  des  plantes  en  trois 
groupes  distincts  :  les  unes,  solubles  dans  l'eau,  peuvent  se 
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coaguler  et  devenir  insolubles  par  Taction  d'une  température 
moyenne  de  +  65*^  (-j-  60  à  +  W);  les  autres  ne  sont  pas 
coagulées  par  lîi  chaleur,  bien  qu'elles  soient  ^solubles;  enfin, 
un  troisième  groupe  comprend  les  matières  azotées  insolubles. 

V albumine  du  blanc  d'œuf,  du  sang,  des  plantes,  est  le  type 
des  matières  azotées  solubles  et  coagulables;  la  légumine  et  la 
gélatine  donnent  l'idée  nette  des  substances  albuminoïdes  solu- 
bles non  coagulables,  et  le  gluten,  le  blanc  d'œuf  coagulé,  la 
caséine i  représentent  le  troisième  groupe. 

Les  propriétés  chimiques  de  ces  matières,  qui  intéressent  la 
fabrication  sucrière  à  un  si  haut  point,  sont  les  suivantes  : 

4  °  Toutes  les  matières  azotées  sont  solubles  dans  les  alcalis 
caustiques  à  chaud  et  à  froid. 

2**  Toutes  les  substances  albuminoïdes  sont  précipitées  par  le 
tannin  avec  lequel  elles  forment  des  combinaisons  trës-peu  so- 
lubles. 

3<»  Elles  se  combinent  également  avec  les  oxydes  terreux, 
mais  ces  combinaisons  sont  dissoutes  dans  les  liqueurs  alcalines 
et  dans  les  sucrâtes  solubles. 

4*  Toutes  les  matières  organiques  azotées  fournissent  de 
l'ammoniaque  lorsqu'on  les  chauffe  'en  présence  des  alcalis  ou 
lorsqu'on  les  fait  bouillir  dans  des  solutions  alcalines  ou  calci- 
ques.  La  baryte,  la  strontiane,  la  lithine,  agissent  comme  la 
potasse,  la  soude  et  la  chaux. 

5°  Une  ébullition  prolongée  dans  l'eau  ou  dans  des  solutions 
alcalines  procure  la  dissolution  des  matières  albuminoïdes  in- 
solubles pu  'coagulées,  et  elles  se  transforment  en  gélatine  ou 
en  une  substance  qui  en  présente  les  principaux  caractères. 

6®  Un  certain  nombre  de  sels,  parmi  lesquels  nous  citerons 
les  sulfates  de  potasse  et  de  soude,  et  les  chlorures  de  potas- 
sium et  de  sodium,  jouissent  de  la  propriété  de  faciliter  la  dis- 
solution des  matières  azotées. 

Les  principales  matières  albuminoïdes,  celles  qui  peuvent 
intéresser  la  fabrication  sucrière,  sont  Y  albumine,  la  fibrine  (.vé- 
gétale), le  gluten^  Idi  caséine,  la  légumine^  la  gélatine.,, 

La  composition  élémentaire  des  matières  albuminoïdes  est  telle 
que  l'on  est  tenté  de  les  regarder  comme  identiques.  Les  diffé- 
rences observées  dans  les  résultats  analytiques  ne  dépassent 
pas,  en  effet,  la  moyenne  des  erreurs  inhérentes  à  ces  opéra- 
tions délicates.  Nous  en.  donnons  quelques  exemples,  afin  de 
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pouvoir  en  déduire  une  moyenne  admissible,  au  moins  en  ce 
qui  concerne  l'azote. 

Analyses  de  falfmmine  animale. 


THÉNARD  ET 

GAY-LUSSAC. 

BRAGONNOT. 

SCHEERER 

Carbone 

52,9 

7,5 

24,0 
15,6 

52,88 
7,19 

24,38 
15,55 

52,70 
7,60 

24,69 
15,55 

54,92 
7,022 

22,537 
15,839 

Hydrogène 

Oxygène    (  soufre' ^t 

phosphore) 

'  Azote ' 

100,0 

100,00 

100,00 

100,318 

1 

1                • 

DUMAS    ET 

GAHOURS. 

MULDER. 

WURTZ. 

Carbone 

Hydrogène 

Oxygène,  etc 

Azote 

53,54 

7,03 

23, 5G 

15,82 

53,40 

7,20 

23,70 

15,70 

54,398 

7,024 

22,744 

15,843 

52,88 

7,19 

24,38 

15,55 

100,00 

100,00 

« 

100,000 

100,00 

Suivant  M.  Mulder,  on  devrait  assigner  à  l'albumine  animale 
la  formule  de  composition  G**H**O^^Az^®,  ce  qui  porterait  l'é- 
quivalent à  9000.  Cette  formule  ne  répond  pas  à  l'analyse  que 
ce  chimiste  a  donnée  de  l'albumine  du  blanc  d'œuf,  près  de  la- 
quelle nous  mettons  en  regard  celle  qui  a  été  faite  par  MM.  Du- 
mas et  Gahours,  ainsi  que  le  calcul  de  la  formule  adoptée  en 
France,  laquelle  est  G^W^O^^Ai\ 

Analyses  de  l'albumine  du  blanc  d'œuf. 


MDLDER. 

DUMAS.  ET  GAHOURS. 

CALCUL.' 

Carbone 

Hydrogène 

Oxvffène 

* 

54, 5»; 

22,88 
15,50 

53,37 

7,10 

23.76 

15,77 

54,92 

7,09 

21,97 

16;02 

Azote 

100,00 

100,00 

100,00 

} 
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Analyses  de  Valbumine  végétale  (froment). 


DUMAS  ET  CAHOURS. 

• 

BOUSSINGAULT. 

• 

'  LIEB!G. 

Gurbone. 

53,74 

7,11 

23,50 

15,65 

52,70 

7,00 
21,90 
18,40 

54,78 

7,34 
21,27 
16,61 

Hydrogène 

Oxygène  etc 

Azote 

' 

100,00 

100,00 

100,00 

Analyses  de  la  fibrine  animale  (sang  de  bœuf). 


SGHEERER. 

MULDER. 

DUMAS   ET  GAHOCRS. 

Carbone 

53,476 
6,952^ 
24,281 
15,291 

53,255 

6,847 

24,440 

15,458 

52,7 

7.0 

23,7 

16,6 

Hydrogène , 

Oxvffène 

Azote • 

1 

100,000 

100,000 

100,0 

Analyses  de  la  fi.brine  végétale  (farine). 


DUMAS  ET  CAHOURS. 

SCHEERER. 

'  JONES. 

RELDT. 

Carbone 

Hydrogène 

Oxygène ,  etc . . . 
Azote 

53,23 

7,01 

23,35 

16,41 

54,095 

7,308 

22,938 

15,659 

53,83 

7,02 

23,57 

15,58 

56,27 

7,97 

19,93 

15,83 

100,00 

100,000 

100,00 

100,00 

Analyses  du  gluten. 


- 

GLUTEN  DE  SEIGLE. 

,                HELDT."^ 

GLUTL^E. 

DUMAS  ET  CAHOURS. 

Carbone' 

56,38 

7,87 

19,92 

15,83 

• 

56,15 

8,06 

19,96 

15,83 

53,05 

7,17 
23,84 
15,94 

Hydrogène 

Oxygène,  etc 

Azote 

100,00 

100,00 

100,00 
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Analyses  de  la  caséine  animale. 


Carbone 

Hydrogène .... 
Oxygène,  etc. . 
Azote 


DUMAS  ET  CAHOURS. 


Caséine  du  lait 
de  Tache. 


53,50 

7,05 

23,68 

15,77 


100,00 


Caséine  du  lail 
de  chèrre.-* 


53,60 

7,11 
23,51 
15,78 


100,00 


Caséine  du  lait 
d'ànesse. 


53.66 

M4 

23,20 

16,00 


100,00 


Caséine 
du   sang. 


53,75 

7,00 

23,29 

,15,87 


100,00 


Analyses  de  la  caséine  végétale. 


Analyses  de  la  lé  gamine. 


DUMAS  ET  CAHOURS. 

(Farine.) 

SCHEERER. 

(Légumineuses.) 

Carbone 

53,46 

7,13 

23,37 

16,04 

54,138 

7,156 

,     23,034 

15,672 

Hvdroffène. 

Oxygène ,  etc 

Azote .V 

100,00 

.      100,000 

'1 

LIEBIG. 

DUMAS  ET  CAHOURS. 

Légumine 
des   pois. 

Légumine 
des  lentilles. 

Légumine 
des  haricots. 

i! 
Carbone 

Hydrogène 

Oxygène  et  soufre. 

Azote 

54,14 

7,16 

23,03 

15,67 

50,53 

6,91 

24,41 

18,15 

50,46     * 

6,65 
24,70 
18,19 

50,69 

6,81 

24,92 

17,58 

100,00 

"■   ■           '^ — 

100,00 

100,00 

ioo,oo 

D'après  une  analyse  de  Mulder,  la  gélatine  serait  composée 
suivant  les  relations  : 

Carbone î 53,89 

Hydrogène 7,00 

Oxygène 22,61 

Soufre 1,00 

Azote 15,50 

100,00 
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Scheerer  porte  jusqu'à  48,47  0/0  le  chiffre  de  l'azote  dans  la 
gélatine  provenant  des  tendons  ;  d'autres  observateurs  ont  éga- 
lement trouvé  un  poids  d'azote  variant  entre  17,36  et  18,79  0/0, 
et  Mulder  lui-même  a  donné  le  nombre  19,19  pour  l'azote  de 
la  gélatine  de  soie.  Sans  avoir  besoin  d'établir  ici  une  théorie 
quelconque,  on  peut  seulement  constater  un  fait  qui  n'est  pas 
sans  importance.  Les  matières  azotées  insolubles  deviennent 
solubles,  et  passent  à  Tétat  de  gélatine  par  l'action  de  l'eau 
bouillante.  Or,  bien  que  les  analyses  de  Mudler  accusent  48,17 
à  18,79  d'azote  0/0  dans  certaines  matières  animales  qui  se 
transforment  en  gélatine,  on  peut  soupçonner  quelque  cause 
d'erreur  en  cela,  puisque  d'une  part  la  fibrine,  qui  forme  de 
la  gélatine  par  l'action  prolongée  de  l'eau  bouillante,  ne  contient 
pas  plus  de  15  à  16  0/0  d'azote,  et  que,  d'autre  part,  les  matiè- 
res albuminoïdes  végétales  donnent  aussi  une  gélatine  pour 
laquelle  le  même  observateur  a  trouvé  les  éléments  de  compo- 
sition suivants  : 

Carbone 54,93  .54,75 

Hydrogène 7,11  6,99 

Oxygène 21,C8  21,93 

Soufre..  .* 0,57  0,62 

Azote 15,74  15.74 

100,00  100,00 

En  résumé,  l'opinion  la  plus  accréditée  en  France,  et  celle 
qui  est  conforme  aux  faits  analytiques  moyens,  consiste  à  re- 
garder toutes  les  subtances  albuminoïdes  comme  étant  de  com- 
position identique,  et  ne  présentant  que  des  différences 
insignifiantes  dues  à  des  circonstances  accessoires. 
,  Aussi,  et  comme  conséquence  de  cette  manière  de  voir,  a-t-on 
adopté,  en  principe,  le  facteur  6,50  pour  remonter  d'un  poids 
donné  d'azote  à  la  matière  albuminoïde  correspondante,  le  pro- 
duit étant  proportionnel  à  15,387  d'azote  sur  100  parties  de 
substance  azotée. 

On  connaît  plusieurs  méthodes  de  détermination  des  matières 
albuminoïdes  ;  nous  allons  lés  décrire,  en  les  faisant  suivre  des 
observations  nécessaires. 

A.  Dosage  par  le  tannin.  —  Au  premier  aperçu,  et  en  rai- 
sonnant sur  une  des  propriétés  générales  des  matières  azotées, 
qui  est  de  former  des  composés  insolubles  ou  peu  solubles  avec 
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Tacide  tannique,  on  est  porté  à  utiliser  ce  dernier  agent  comme 
réactif  des  substances  organiques,  renfermant  Tazote  sous  la 
forme  albuminoïde.  Si  Ton  sait,  en  effet,  que  4  gramme  du  tan- 
nin de  la  noix  de  galle  peut  précipiter  0  gramme  16667  d'albu- 
mine supposée  sèche  et  pure,  on  en  conclut  logiquement  qu'il 
suffira  d'ajouter  du  tannin  dissous  à  un  jus,  ou  à  une  solution 
sucrée,  pour  isoler  la  matière  azotée  sous  forme  de  tannate,  et 
que  la  lecture  du  volume  employé  d'une  dissolution  tannique 
titrée  donnera  aussitôt  la  proportion  de  tannin  correspondante 
et,  par  suite,  celle  de  la  matière  albuminoïde.  • 

Sur  cette  donnée  on  a  établi  le  procédé  suivant,  dont 
M.  Walkhoff  réclame  la  priorité. 

On  prépare  une  dissolution  de  tannin  pur  au  millième,  c'est- 
à-dire  contenant  1  gramme  de  tannin  par  litre  (1  milligramme 
par  centimètre  cube).  D'après  les  observations  de  l'écrivain 
allemand,  il  est  mieux  d'employer  une  solution  très-étendue, 
dans  laquelle  les  précipités  se  font  mieux  et  plus  rapidement. 
Après  avoir  mélangé  un  volume  v  de  liqueur  à  essayer  avec  \  0 
volumes  d'eau  et  un  volume  de  dissolution  faible  d'alun,  on 
chauffe  légèrement  le  tout  dans  une  capsule  de  porcelaine,  au- 
dessus  de  la  lampe  à  alcool.  On  a  versé,  préalablement,  de  la 
solution  tannique  dans  une  burette  graduée  en  centimètres 
cubes  et  en  demi-centimètres  cubes,  et  l'on  introduit  peu  à 
peu,  et  en  agitant  chaque  fois,  de  cette  liqueur  d'épreuve  dans 
le  liquide  de  la  capsule,  jusqu'à  ce  que  le  tannin  n'ait  plus 
d'action. 

Pour  apprécier  ce  temps  de  l'opération,  on  prend  une  goutte 
de  la  liqueur  claire  qui  surmonte  le  dépôt,  et  on  la  met  en  con- 
tact, sur  une  soucoupe  de  porcelaine,  avec  une  goutte  de  chlo- 
rure de  fer  dissous.  Il  est  évident  que,  tout  aussitôt  qu'il  y  aura 
un  excès  de  tannin  dans  le  liquide,  cette  circonstance  sera  ma- 
nifestée par  la  coloration  spéciale  des  sels  de  fer  par  le  tannin. 
On  devra  donc  continuer  à  ajouter  de  la  solution  tannique 
jusqu'au  moment  précis  où  cette  coloration  commencera  à  ap- 
paraître. On  lira  alors  le  nombre  des  centimètres  cubes  de  la 
liqueur  tannique  qui  auront  été  employés  et ,  comme  chaque 
centimètre  cube  représente  1  milligramme  de  tannin,  on  en  dé- 
duira le  poids  de  la  matière  albuminoïde  en  prenant  le  1/6  de 
ce  nombre.  On  aura  ainsi  le  poids  de  la  matière  azotée,  exprimé 
en  milligrammes  et  fractions  de  milligramme. 
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Ce  procédé  donne  lieu  h  différentes  observations  sur  lesquelles 
nous  appelons  l'attention  du  lecteur. 

1*»  Il  n'est  pas  exact  de  croire  que  le  tannin  précipite  la  tota- 
lité des  matières  azotées,  car  plusieurs  de  ces  substances 
échappent  à  cette  réaction,  surtout  en  présence  du  sucre,  et 
sous  l'empire  de  conditions  encore  mal  définies. 

2*»  Il  importe  extrêmement  que  la  liqueur  à  essayer  soit 
absolument  neutre  et  que,  en  outre,  elle  ne  contienne  pas  de 
sels  décomposables  par  le  tannin.  On  sait  que  les  solutions  al-, 
câlines  dissolvent  les  matières  albuminoïdes;  mais  cette  raison 
ne  présente  pas  grande  importance  et  il  n'en  ressortirait  pas  de 
difficulté,  si  la  présence  des  bases  n'était  par  elle-même  une 
cause  d'inexactitude.  En  effet,  il  se  forme  des  tannâtes  de  ces 
bases  et,  par  conséquent,  on  est  conduit  à  employer  un  excès  de 
tannin,  lorsqu'on  traite  des  liqueurs  alcalines,  et  à  noter  un 
résultat  exagéré. 

3°  L'inconvénient  est  le  même  lorsqu'il  se  trouve  de  la  chaux 
dans  la  liqueur  essayée,  et  un  grand  nombre  d'oxydes  métalli- 
ques sont  dans  le  même  cas^ 

4**  D'autre  part,  on  ne  doit  pas  oublier  que  certains  acides 
et,  en  particulier,  l'acide  acétique  et  l'acrde  lactique,  offrent  la 
propriété  de  dissoudre  le  tannatq  d'albumine,  en  sorte  que  la 
méthode  indiquée  ne  peut  servir  convenablement  pour  le  dosage 
des  matières  azotées  dans  les  jus  qui  ont  subi  un  commence- 
ment d'altération. 

5°  L'utilité  de  Talun  peut  être'  contestée,  car  ce  sel  peut  pré- 
cipiter une  partie  des  substances  azotées  dans  une  foule  de  cir- 
constances. 

6*  Enfin,  la  préparation  de  la  liqueur  tannique  conduit  à 
l'emploi  d'une  quantité  de  liquide  trop  considérable,  et  il 
vaudrait  peut-être  mieux  y  faire  entrer  une  proportion  plus  forte 
de  tannin,  10  grammes  par  litre,  par  exemple,  ce  qui  conduirait 
à  1  centigramme  par  centimètre  cube.  Dans  ce  cas,  la  burette 
d'essai  devrait  être  graduée  en  centimètres  cubes  et  en  dixiè- 
mes de  centimètre. 

Quoi  qu'il  en  soit  et  malgré  ces  observations,  qu'il  était  de 
notre  devoir  d'exposer,  l'emploi  d'une  solution  tannique  titrée 
fournit  un  bon  moyen  de  juger,  approximativement,  la  leneur 
d'un  liquide  en  matières  azotées,  mais  il  ne  faut  pas  demander 
à  ce  procédé  une  précision  qu'il  ne  peut  donner. 
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B.  —  Dosage  des  matières  azotées  par  le  permanganate  de 
potasse. —  Le  permanganate  de  potasse,  kO.Mn*0',  soluble 
dans  seize  fois  son  poids  d'eau  a  -f"^^**>  fournit  une  dissolution 
colorée  en  rouge  intense.  Le  sulfate  de  manganèse,  le  chlorure 
de  ce  métal,  donnent  des  dissolutions  incolores.  Gomme  les 
permanganates  cèdent  rapidement  leur  oxygène  aux  matières 
organiques,  le  sel  potassique  se  décompose  en  présence  de  ces 
matières;  il  se  forme  de  l'hydrate  de  peroxyde  de  manganèse, 
et  la  dissolution  devient  incolore!  Ce  résultat  est  encore  favo- 
risé par  les  acides  qui  peuvent  se  combiner  à  l'oxyde  mangani- 
que.  De  ces  faits  on  a  déduit  un  procédé  pour  la  détermination 
des  matières  azotées,  que  l'on  connaît,  on  Allemagne,  sous  le 
nom  de  Schœtler,  tandis  que,  en  France,  il  est  attribu,é  à  M.  E. 
Monier.  Nous  ne  chercherons  pas  à  élucider  la  question  de 
priorité,  et  nous  nous  contenterons  de  faire  connaître  l?i  ma- 
nière d'opérer  qui  résulte  des  observations  faites  par  M.  Monier 
sur  les  matières  azotées  du  lait,  et  qui  est  recommandable  par 
une  extrême  simplicité.  M.  Monier  a  constaté  que  le  pouvoir 
décolorant  du  lait  sur  le  permanganate  de  potasse  est  àdexclu- 
sivement  aux  matières  azotées,  d'où  il  suit  que  la  puissance  de 
décoloration  est  proportionnelle  à  la  quantité  pondérale *de  ces 
substances.  Voici  le  procédé  qu'il  a  déduit  de  ces  constatations. 

On  fait  dissoudre  5  grammes  de  caséine,  sèche  et  pure,  dans 
une  dissolution  faible  de  potasse,  et  on  étend  la  sqlulion  avec 
de  Teau  distillée  jusqu'au  volume  de  250  centimètres  cubes.  Il 
en  résulte  une  liqueur  normale,  tenant  2  7o  de  caséine  en  disso-  • 
lution.  Pour  opérer  une  analyse  (du  lait),  on  verse  dans  un  vase 
en  verre  à  saturation  10  centimètres  cubes  de  la  liqueur  nor- 
male et,  dans  un  autre  vase  semblable,  10  centimètres  cubes 
du  lait  à  essayer.  On  ajoute  dans  chaque  vase  environ  un  litre 
d'eau,  et  on  acidulé  les  deux  liquides  par  quelques  gouttes 
d'acide  chlorhydrique.  On  a  introduit  dans  deux  burettes,  gra- 
duées en  centimètres  cubes  et  dixièmes  de  centimètre  cube, 
de  la  solution  de  permanganate  de  potasse.  On  verse  alors, 
goutte  à  goutte  et  en  agitant,  de  la  solution  A  dans  l'un  des 
vases,  et  de  la  solution  de  la  burette  B  dans  l'autre,  jusqu'à  ce 
que  l'on  obtienne  une  teinte  persistante,  égale  dans  les  deux 
vases.  Cette  coloration  marque  le  point  d'annihilation- du  pou- 
voir décolorant.  • 

11  ne  reste  plus  qu'à  lire  les  volumes  employés  et  à  déduire 
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la  valeur  des  matières  azotées  du  lait  par  une  proportion.  On 
a  versé,'  par  exemple,  i  5  centimètres  cubes  de  A  dans  le  vase 
qui  renferme  \  0  centimètres  cubes  de  liqueur  normale  ou  20 
centigrammes  de  caséine;  il  a  fallu  13,6  centimètres  cubes  de  B 
pour  arriver  au  même  point  dans  le  vase  qui  contient  la  prise 
d'essai  de  10  centimètres  cubes.  On  en  déduit  la  relation 

15  :  o,îO  ::  13,6  :  a;  =  0,t81, 

d'où  l'on  conclut  que  le  lait  essayé  contient  181  milligrammes 
de  matières  azotées  par  10  centimètres  cubes,  ou  18  gr.  10  par 
litres 

On  comprend  assez  que  l'application  de  ce  procédé  à  la  recher- 
che de  la  matière  azotée  des  jus  sucrés  ne  présente  aucune 
difficulté,  puisqu'il  s'agit  simplement  d'opérer  sur  10  centimè- 
tres cubes  de  jus  comme  il  est  indiqué  pour  le  lait. 

M.  Schœtler  agit  sur  la  solution  sucrée  avec  une  solution  de 
permanganate  de  potasse  au  millième,  et  il  acidulé  la  liqueur 
à  essayer  avec  l' acide  âùlfurique.  Il  opère  aussi  sur  des  liqueurs 
très-étendues  et  porte  la  température  de  l'essai  vers  -j-70**  à 
-|-  80°.  L'opération  est  finie  lorsqu'il  apparaît  une  coloration 
persistante,  accompagnée  souvent  d'un  commencement  de  pré- 
cipitation d'hydrate  de  peroxyde  brun. 

En  observant  attentivement  ce  procédé,  nous  avons  été  obligé 
de  reconnaître  que,  dans  l'état  actuel,  il  est  impraticable, 
malgré  les  côtés  séduisants  qu'il  peut  présenter.  En  effet,  le 
permanganate  de  potasse  ne  se  décompose  pas  seulement  en 
présence  des  matières  azotées,  mais  bien  en  présence  de  toutes 
les  matières  organiques.  La  gomme,  la  dextrine,  la  cellulose 
même,  le  sucre,  le  glucose,  sont  oxydés  par  le  permanganate 
et,  pour  le  sucre,  un  gramme  de  sel  manganique  est  décoloré 
par  0^^556  de  sucre  cristallisé.  On  voit  par  là  que,  pour  faire 
usage  de  cette  méthode,  il  faudrait  avoir  précisé  d'abord  l'ac- 
tion du  permanganate' sur  tous  les  corps  organiques  qu'on  peut 
trouver  dans  les  jus,  ce  qui  n'obvierait  pas  à  la  nécessité  d'em- 
ployer des  quantités  considérables  de  liquide  réactif.  Cette 
difficulté  ne  nous  paraît  pas  avoir  été  l'objet  d'une  attention 
suffisante. 

1 .  Un  tel  résultat  devrait  faire  regarder  le  lait  comme  altéré  et  mélangé 
d*eau,  puisque  le  lait  normal  contient  de  35  à  38  grammes  de  substances 
aiotéas  par  titve^ 
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C.  -rr  Do^ag0  des  maitères  azotées  par  la  méthode  ammonmé- 
trique,  —  Le  procédé  le  plus  sûr  et  le.  plus  exact  consiste  en- 
core dans  la  méthode  adoptée  en  laboratoire  pour  la  détermi- 
nation de  Tazote  à  l'état  d'ammoniaque.  Un  essai  de  ce  genre 
ne  demande  pas,  d'ailleurs,  beaucoup  plus  de  temps  que  les 
modjes  imparfaits  dont  nous  venons  de  parler,  pourvu  qu'il 
soit  bien  compris  et  bien  pratiqué.  Voici  comment  nous  opé-- 
roas. 

On  commence  par  préparer  une  dissolution  alcalimétrique 
d'acide  sulfurique,  dans  la  proportion  de  6«^425  d'acide  sul- 
furique  pur,  à  un  équivalent  d'eau,  pour  un  litre  en  volume. 
On  peut,  du  reste,  employer  tout  autre  dosage,  pourvu  que 
l'on  détermine  la  proportion  d'acide  contenue  dans  un  centi- 
mètre cube  de  la  liqueur.  Le  tableau  suivant  permet  de  prépa- 
rer cette  liqueur  acide  sans  avoir  besoin  de  recourir  à  des  pré- 
cautions minutieuses.  Il  suffit  de  porter  la  solution  A  une  des 
densités  indiquées  pour  connaître  aussitôt  sa  teneur  réelle  en 
acide. 


Tableau  indicateur  de  la  richesse  des  solutions  d'acide  sulfurique 
à  divers  degrés^  pour  la  température  de  +  15°. 


.  DEGRÉS 

* 

DENSITÉ 

RICHESSE 

PROPORTIOI^ 

B. 

de  la  liqueur. 

en  acide  SO»  HO., 

d*eau  pour  100. 

■ 

66 

1,842 

100,00 

0,00  . 

60 

1,737 

82,34. 

17,66 

55 

1,618 

74,32. 

25,68 

54 

•  1,603 

72,70 

27,30 

53 

1,586 

71,17 

28,83 

5a 

1,566 

69,30 

30,7jO 

51 

1,560 

68,30 

31,70 

50 

1,532 

66,45 

33,55 

49 

1,515 

64,37 

35.63 

48 

1,500 

62,80 

37,20 

47 

1,482 . 

61,32 

38,68 

46 

1,466 

59,85 

40,15 

45 

1,454 

58,02 

41,98 

40 

1,395 

50,41 

49,59 

35 

1,315 

43,21 

56,79 

80 

1,260 

36,52 

63,48 

25 

1,210 

30,12  . 

69,88 

20 

1,162 

24.01 

75,99 

15 

1,114 

17,39 

82,61 

10 

1,076 

11,73 

88,27 

5 

1,023 

6,60 

93,40 
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Ce  tableau  a  été  établi  par  les  expériences  directes  de  Vau- 
quelin,  Darcet  et  Parkes.  ^ 

Soit  que  Ton  en  fasse  usage  ou  bien  que  l'on  préparç  la  li- 
queur alcalimétrique  par  pesée  directe,  on  inscrit  sur  le  flacon 
la  proportion  d'acide  réel  contenue  dans  un  centimètre  cube. 
Pour  la  dose  de  Cp",  125  par  litre  indiquée  plus  haut,  le  chiffre  à 
inscrire  est  de  0»% 0064 25. 

L'équivalent  de  Tammoniaque  anhydre  (H*  Az)  égale  212,50. 
Comme  un  équivalent  d'acide  sulfurique  monohydraté  pur 
(=  612,5)  se  combine  à  212,50  d'ammoniaque,  un  centimètre 
cube  de  la  liqueur  d'essai,  sera  exactement  neutralisé  par 
0,002125  d'ammoniaque  et  celte  quantité  d'ammoniaque  ren- 
ferme 0,00175  d'azote.  D'un  autre  côté,  4  d'azote  correspon- 
dant à  6,50  de  matière  .azotée,  ce  chiffre  0,00175  représente 
0»',011375  de  substance  albuminoïde. 

On  colle  sur  le  flacon  une  étiquette  portant  ces  données  : 

i    Ammoniaque OK',002 125 
Azote 0«',00175 
Matière  azotée Og^-^Ol  1375 

Le  .flacon  doit  être  fermé  par  un  bouchon  rodé  à  l'émeri, 
pour  éviter  les  déperditions  par  évaporation  qui  changeraient 
le  titre. 

Il  est  nécessaire  de  préparer  une  liqueur  acidimétrique  à 
l'aide  de  laquelle  oii  pourra  apprécier  l'abaissement  du  titre  de 
la  solution  d'acide  sulfurique.  Pour  cela,  on  fait  dissoudre  150 
grammes  de  sucre  raffiné  dans  650  à  700  grammes  d'eau  tiède 
(à-|-50°)  et  l'on  y  ajoute,  en  agitant,  un  lait  de  chaux  fait  avec 
10  à  15  grammes  de  chaux  pure  et  une  quantité  d'eau  suffi- 
sante. On  filtre  la  liqueur,  on  complète  le  volume  d'un  litre  et 
on  prend  le  titre,  c'est-à-dire  que,  par  une  vérification  préala- 
ble, on  cherche  quel  est  le  volume  de  cette  liqueur  qui  neu- 
tralise exactement  un  centimètre  cube  de  la  solution  acide.  Il, 
suffit  de  verser  un  volume  connu  de  liqueur  acide,  5  centimè- 
tres cubes,  par  exemple,  dans  un  verre  à  expériences,  d'y 
ajouter  quelques  gouttes  de  teinture  do  tournesol  pour  la  colo- 
rer en  rouge  et  d'y  introduire,  peu  à  peu;  de  la  solution  de 
sucrate  calcique,  jusqu'à  ce  que  la  couleur  repasse  au  bleu.  Lé 
nombre  de  centimètres  cubes  de  sucrate  de  chaux  qu'il  a  fallu 
ajouter  pour  obtenir  ce  résultat  doit  être  divisé  par  le  volume 


DËTBHUINATION  DBS  MATIÈRES  DIFFÉRBKTBS  DU  SUCRE.  225 
de  la  liqueur  acide  neutralisée,  el  le  quotient  est  le  titre  de  la 
liqueur  alcaline.  Supposons  que  5  centimètres  de  liqueur  acide 
ont  été  neutralisés  par  15  centimètres  de  sucrate,  le  résultat  de 

la  division  -|r  =  3  indique  le  nombre  de  centimètres  cubes  de 

liqueur  alcaline  qui  correspond  à  un  centimètre  cube  de  liqueur 
acide.  On  inscrit  ce  chiffre  sur  l'étiquette  du  flacon. 

La  solution  de  sucrate  de  chaux  se  conserve  bien  ii  l'abri 
de  l'air,  et  le  flacon  doit  être  bouché  à  l'émeri  ou  au  caout- 
chouc. 

Quant  au  principe  sur  lequel  repose  la  réaction  à  produire, 
on  sait  que  les  matières  organiques  azotées,  à  l'exception  de 
celles  qui  renferment  des  acides  azotique  ou  azoteux,  se  dé- 
composent au  contact  des  alcalis  hydratés  et  qu'elles  abandon- 
nent leur  azote  h  l'état  d'ammoniaque.  Si  Ton  recueille  cet 
ammoniaque  dans  une  liqueur  acide,  on  peut  le  doser  de  deux 
manières  :  ou  en  le  précipitant  par  le  bichlorure  de  platine,  ou 
en  le  recevant  dans  une  solution  titrée  comme  nous  venons  de 
l'indiquer.  Il  sufht  ensuite  de  vérifier  le  nouveau  titre  de  la 
liqueur,  après  l'opération,  pour  savoir  quelle  a  été  la  quantité 
d'ammoniaque  produite  et  le  chifl're  de  l'azote  correspondant. 
Si  l'on  dose  par  le  sel  de  platine,  on  sait  que  1  gramme  du 
chlorure  double  de  platine  et  d'ammoniaque,  qui  se  précipite, 
représente,  après  lavage  et  dessiccation ,  On'', 06349  d'azote.  L'em- 
ploi des  liqueurs  titrées  est  plus  facile  et  plus  rapide. 


L'appareil  est  très-simple.  L'ammonimètre  de  M.  Bobierre, 
représenté  par  la  figure  22,  avec  de  légères  modifications,  en 
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dMme  ^niie  idé«^  suiftàante.  Noms  indiquons  d^abord  là  mafet^' 
à&sttivre^iafvaiittd^exposer'les'ohaiigeineriti^  que  nous  apparta^os 
à^a  diâposition^de  cet  appareil  ; 

L'ammonimètre  se  compose  d'une  lampe  à  alcool  à, quatre 
mèches,  portant  deux  supports  à  fourchettes  que  Ton  peut 
éîeT«Pijd«ï^  oa  nïOïns  à' raid«  dés  deux  bout<!)ns  rV.  Sur  ces 
fourchettes  repose  «  le  tuie  d'essai,  auquel  est  adapté,'  paf  un^ 
ben^  bDiichDn>  un  :  tube  courbe  de  transmission  t  qui  ne  doit 
qu'araser  la  surface  du  bouchfm  à  Tintérieur  dû  tube  d'essai/ 
Le  tube  t  s'adapte,  à  l'autre  extrémité,  avec  un  appareil  à  boules 
0  mifii  dans  lequel  Fampoule  m  ne  doit  avoir  que  le  tiers  de^la 
capacité  des  boules •o-el'n*'  La  boule  n  est  terminée  par  un  tubte 
ouvert  Cela  posé,  voioi  comment  on  procède;  On- nettoie  le 
tube  d'iBssai  à 'l'aide  d'une  tige  métallique  et  d'rm  peu  dé  papier 
Joseph.  On  pèse  alors  un  échantillon  de  la  matière  à  essayer. 
Gdtte  prise*  d'essai  peut  varier  de  poids  en  proportion  inverse 
de  sa  richesse  soupçonnée  en  azote,  mais  on  ne  risque  absolu- 
ment riend' en  fixer  la  quantité  à  50  centigrammes.  On  la  réduit, 
en  poudre  fine  dans  un  mortier  de  verre,  puis  ^n* y  mélange 
ave&^s«in>un  poids  décuple  de  chaux  sodée  finement  pulvérisée. 
On  introduit  au  fond  du  tube,  en  e,  un  peu  d'amiante;  par 
dessusy  de  e^n  dç  on  met  une  couche  d'acide  oxalique  en  pou- 
dre; de^d  en  c,'  on  met  une  couche  de  chaux  sodée,  grossière-- 
ment  pulvérisée.'  La  matière  mélangée  de  chaux  sodée  en  pou- 
dre fine  est  introduite  par  dessus,  de  c  en  b,  pois  on  ajoute,  de 
b  an  a,  une  couche  de  chaux  sodée,  sur  laquelle  on  place  un 
petit  tampon  d'amiante  peu  serré. 

On  earjottlfi  alorjs,  sur.toute  la  longueur «dujtube  d'essai,  un 
ruban  de  cUiH(ftant;  que  l'on  arrête  aux  deux  extrémités,  afin 
d'empêcher jqueJe  tube  se  déforme  par  l'bction  de  la  chaleur. 
Il  convint  Rappliquer  ce  ruban  en  spirale,  de  manière  que 
chaque^f  tauF  de  spire  porte  sur  le  précédent  d'un  tiers  de  la 
lang^  environ. 

I^^^llftlttliUuilIttdiilikclî^  le  tube  sur  lô  sup** 

poïlràtfcftH^Gèettes.  On  verse  dans  l'appareil  à  boules,  par  le 
gouloti5f,-40  centimètres  cubes  de  la  solution  acide  titrée,  puis 
assez  d'eau  distillée  pour  que  l'ampoule  m  soit  pleine,  et  on 
adapte  cet  appareil  au  tube  d'essai  par  l'intermédiaire  du 
tube  t. 
^  On  a  donc,  poiif-bases  de  la  réaction,  une  quantité  de  malièi^e 
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pesée  égaie  à  ^0  GeaUgr«it|iiid6,  un  voinme^âe  «olwlionaeîéç 
égal  à  4d  GeiylimèU^  'Cùbes,  et 4e  tit^e ^ «cette. Uqttosréqtti^ 
valant  à  ^M^Aiè  4'âtiimonidqiie  par  'eeii<timètr«  ^^sjsiei... 
On  allume  d'abord  la  première  toTnpe,4îelle  qui  »est  le  plus  jppès 
de  t'orifioe  ^  qui  cbmSe  T^space  «>6.  'Lorsque  ^eelte  portion 
<iu"tnke  ei»t  *po!4ée  ^Urr^ûge,  ^n  allume  la^econde  lampe,/piRS 
la  troiâïèïïîe.  Quand  le  dégagement  -gazeax  fie  raèentit,  ce  qae 
l^on  reoGîmaît  k  <5e-qiie  Je  liquide  de  w  n'est  plus  chassé  wpp 
la bottle ^i,^n aiia indice ^à ^eu^w^s 'certain -deiaôn  de l'opé- 
Yaftien.  '(te^lume  >8l0Ps  la  quatrième  lai»pe,  -et  k  (Éralew  fwpo*- 
éw^  au  peiiît  d^  'décompose  l'aeide  ^lealique  'en  ^oxyde  -de 
carbone  et  acide  <$a{*bonique.  'Le  mélange  gaeeux  '^asse  dcu^ 
rappareil  à  boules  le4reste  deTammoniaque. 

On  laisse  refroidir  tiprès  avoir  éteint  les  lampes,  ^is  ^on 
•détache  rappareil  ^  toules  ^t  le  tube  4,  ^^  verse  le  ceortenu-da 
premier  dans  uû  «verre 'à  expériences,  on-lelave  wec  T^au-dis^ 
tillée  ainiSi  que  lettibeY,  ^t  le^roduit  du  lavage  «st  rémri  «n 
Teste  du  liquide'^que  Fon  colore  en  rouge.avec  quelques  gouttes 
'de  teinture  de  tournesol. 

Il  est  clair  que,  s'il  n*y  a  pas  eu  production  d'ammoniaque, 

chaque  centimètre  cube  de  la  liqueur  aCide  sera  neutralisé  par 

3  centimètres  cubes  de  la  solution  de  sucrate  de  chaux.  On 

diwe^i  ài»si  -à  ^veritôr  90  cëMtimètrgs  onbes  -âe^  cette  -solutioai 

alcaline  pour  neutraliser  4out  4«  liq«ide^a€ide.  On  verse  donc», 

goutte  à  goutte  et  en  agitant,  de  la  solution  ^e  sucrate  dans  la 

liqueur  acide  l'ouge,  et  on  é'arrête  aussitôt  que  la  coloration 

bleue  violacée  -indique  le  point  de  saturation.  Soit  la  quâiitîlé 

de  solution  alcaline  employée  égale  h  il  centimètres  cubes.  On 

en  déduit  qu'il  a  été  absorbé  une  quantité  d'ammoniaque  pro- 

13 
iportiiMEmelle  à  43®^  de  suorateou  à  rr-  .?=:  i'^^ZdA  ide  liqueur 

acide. 

• 

Chaque  centimètre  ilte. cette  liqueur  représentant  0,002125 

d'^mmoniaquç,  ou  0,011375  de  matière  azotée,  on  en  conclut 

que  les  50  centigrammes  de  matière  essayée ,  renfermaient 

0,,011 375  X  4,334  = .  0,04929925  de .  substance  azotée , , ré- 

.pondaat'à  0,00925975  d'ammoniaque,  quà  0,0075844  d'azote. 

^Noiïs  remplaçons  le  tube  coudé^et  à^poifite^effiléede^M.  Bo- 
bierre-parun -simple  tube  droit,  parce  que'Cette'tiispositien  est 
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Pjl,i^^.Cpmmode.wC(>|][UZiç  il  y  aurait  po&sibilité  d'absorption  avec 
un  flacon  ordinaire,  nous  évitons  cet  inconvénient  en  employant 
uj^  appareil  à  ^oujes^,  qui  n'^st  qu'une,  légère  modification! de 
Tappar^il  de.Will  etWarpqtrap,  . 

.  Il  est  facile  de  se  proqurer  de  la  chaux  sodée  chez  les  com- 
nie^çanits  en  produits  chimiques;  mais,  comme  rien  n'est  si 
f jacil^ . qifje  de,faiije  soi-même  ce  réactif,  nous  en  indiquons  le 
mod^,de  préparation.  On  éteint  ôOO  grammes  de  chaux  vive  en 
m9fCô^uX)dans  un  litre  de  soude  caustique  k  40°  B.  La  masse, 
bien  broyée,  et  rendue  homogène,  est  desséchée,  puis  calcinée 
dans  un  crejiset  de.  terre.  On  la  réduit  en  poudre  et  pn  la  gaf  de, 
pojir  Kus^ge,  dansi  un  flacon  bouché  à  Témeri. 

De  tous  les  procédés  indiqués  pour  le  dosage  des  matières 
^îbijminoïides,  celui  que  nous  venons  d'exposer  est  le  seul  au- 
qufii  on  puisse  avoir,  confiance  et  qui  donne  des  résultats  exacts. 
Il  ne,  faut  pas  imaginer,  qu'il  exige  un  temps  si  considérable 
qu'on  voudrait  le  faire  croire,  car  on  peut,  en  trois  quarts 
d'heure,  même  Lorsqu'on  n'a  pas  une  très-grande  habitude, 
faire  une,  bpnne  analyse,  pourvu  que  l'on  ait  les  réactifs  tout 
pr^éparés,  quQ  les  solutions  soient  titrées  et  que  Ton  possède 
Ufl  appçireil  aj^nmonipétrique. 

IV.  -^  DéTERVniATION  DES  MATIÂRES  MINÉRALES  DANS  IBS 
1         '<  SUBSTANCES   SAGGHARIFÈRES. 

Nous  savons  déjà  que  certains  sels,  comme  les  chlorures, 
peuvent  s'unir  au  sucre  et  que  leur  présence  peut  causer  des 
pertes  énormes  dans  la  fabrication.  D'autres  composés  salins 
peuvent  abandonner  leur  acide  pendant  les  manipulations,  se 
combiner  au  sucre,  en  détruire  une  partie  et,  dans  tous  les  cas, 
déterminer  la  formation  de  matières  colorantes  qui  diminuent 
la  valeur  des  résultats.  On  doit  ajouter  que  les  produits  cris- 
tallins perdent  de  leur  valeur  vénale  à  proportion  des  matières 
minérales  qu'ils  renferment,  et  la  raffinerie  considéré  la  pro- 
duction de  la  mélasse  comme  proportionnelle  à  la  quotité  des 
substances  minérales  qui  existent  dans  le  sucre  brut. 

Il  y  a  fort  à  dire  à  ce  sujet.  A  côté  d'un  peu  de  vérité,  beau- 
d'erreur  vient  prendre  place,  comme  il  est  habituel  à  l'espèce 
humaine;  mais,  les.  rapports  delà  fabrication  et  de  la  raffi^rie 
devant  être  examinés  plus.tard,  imus  laisseronsactuellement46 
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côté  cette  partie  de  la  question  pour  nous  botner  ï  ùflé  éfû'Âi 
plus  technique.  •       '         •  i-  . 

Un  certain  nombre  de  chimistes,  pour  des  raisons  ou  sous 
des  prétextes  dans  lesquels  il  rie  nous  convient'  pas  d'entrer, 
ont  imaginé  de  créer  des  méthodes  d'appréciation  des  suci'es, 
basées  à  peu  près  exclusivement  sur  leur  teneur  en  ihsltiêréè 
minérales.  Selon  leur  dire,  iin  suct^e  rend  d'âutaiiit  ïhoiris'  èiu 
rafiSnagc  qu'il  contient  plus  de  substances  înotgàni(i(ùéè.  Si 
cela  est  vrai  dans  certains  cas,  cette  proposition  est  radicale- 
ment fausse  dans  d'autres  circonstances.  Nous  chercheronià'ii 
élufider  cette  question.  En  attendant,  il  n'en  est  pas  moins  ré- 
sulté un  fait  grave,  contre  lequel  il  est  de  notre  devoir  de  pro- 
tester. I 

Tout  le  monde  sait  que  la  raffinerie  profite  de  la  plus  ^râhde 
partie  des  bénéfices  légitimes  de  la  sucrerie.  Ce  n*ést  pas  asseiz 
pour  les  raffineurs  de  faire  la  loi  à  la  fabrication;  la  circon- 
stance la  plus  futile  leur  suffit  pour  élever  leurs  prétentions 
déjà  exagérées,  et  il  semble  acquis,  dans  la  situation  actuelle, 
que  la  raffinerie  a  le  droit  de  tout  faire  et  de  tout  prendre  sans 
contrôle.  Aussitôt  que  l'idée  de  l'influence  des  cendres*  fiit 
donnée  aux  raffineur»,  malgré  les  réclamations  dès  hommes  les 
plus  compétents,  il  fut  décidé  que  chaque  unité  de  cendres 
trouvée  dans  un  sucre  entraînerait  xmeréfaetion  de^èinf  iMtés 
de  sucre,  au  préjudice  de  la  fabrication;  C'est  à  cette  réfaction 
que,  dans  le  langage  des  courtiers  et  des  raffineurs,  on  donne 
le  nom  de  coefficient  salin.  La  raffinerie  n'achète  qu'au  coeffi- 
cieait  6,  dont  nous  ferons  voir  l'injustice  etTexagérâtion.        ■ 

Un  calcul  très-court  peut  faire  saisir  le  fond  même  dé  là 
question  :  soit  un  sucre  coloré,  ne  payant  qu'un  faible  impôt 
et  indiquant,  à  l'analyse,  93  de  sucre,  i  de  glucose,  1,2  de 
si^{fl  et  4,8  d'ean.  Le  raffinent*  estime  la  valeur  'de  ce  {Jroduît 

de  la  manière  suivante. 

I       •  I    I    I      .•■'•II' 

A  déduire  du  chiffre  saccharimétriquo  9|3,  : . 

4*  I  desuci^è  engagé  par  le  glucose .  •.  .  .  \  si*=  *i  '^ 
2*  1;Slx  5  ctr*  a  de  sacre  engagé  par  les  sels*  ta^-ô^ 


Ensemble 7 


De  là,  en  faisant  la  réfactioh,  o6  trouve  que  le  sucre  proposé 
équivaut  à  tin  rendement  de '86  kiïog.  de  sucre  et  U  kilog.  de 
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Bkélasse.  Si  le  ct^urs,  au*  titre  de  88  pour  10^,  est  de  64  fr-,  paç 
exemple,  le  raffineur  en  offrira 

61  X  86 


T^r^wF-  ,11    II 


88 


~63'^i5. 


h^k  réduction  qu'il  fait  subir  à  la  fabdo^ion  égale  donc  \^^iêè 
par  sôe  de-  40(>  kilografiam^s. 

Suppo$ofts^  dès  maintenant^  que  le  coefficient  S  doive  ^e 
remplacé  p«ir  le  cfhiffm  moy^,  plus  loyal  et  plus  vrai^  de  3>^, 
on  aura  : 

♦^  I  é©  sucre  engagé  par  le  glucose  =  4 

#*  ti  2  x:  ë,6  de  suére  engagé  par  les  sels  =  4,2 


Ensemble 5,^ 

Il  rés<iftlfeera  dei  ces  noH^bres  une  réfaô^n  équitable  db  ë^â^^ei 
le  sw)pe  prof^^  éiquitaut  à  un  rendement  de 

93  ^  8.2  =  87,8. 

he  tort  fait  au  febri^nt  égale  don€^  dans  l'exemple  oi-des&us, 
4^8Ô0^  ou  1  fr.  4§  par  sào  de  4Ô0  kilogrammes.  Il  y^e,  m 
oiitpe>  h  apprécier  bonnêt^ment  la  valeur  des  ii\^  ée  mé^ 
ladsej  qu'il  convint  de  payer  seiOfi  une  base  proportioskelki  au 

B'mi  autre  côté,  ne  sucre  à  basse  làuanee,  que  noua  suppose- 
'Wjns,  par  exem|)Jê,  enfe*©  les  a*^  41  et  1â  de  la  ^iè,  n'«»t  frappé 
légakm^t  que  d'un  r^l^eitfent  de  8â  kilogramiaes,  soit  d  un 
impôt  de 

0;47X8$;^39V95, 

lorsqu'il  devrait  payer 

6,47x87,8  =  41', 26; 

en  sorte  qu'il  échappe  à  l'impôt  uneproportion  de  sucre  égale 
à  1^,8  au  moins,  ce  qui  se  traduit  par  un  gain  de  1,31  pour  le 
raffineur  et  une  perte  égale  patfr  le  Trésor. 

Nous  «e  défendons  paB  la  cause  de  Fimpôt  du  sucte,  loin  de 
là;  m^is  tiouB  soiféiendrcnars  toujours  cette  thèse  que  tous  sont 
tenus  "d'obéir  aux  prescriptions  de  la  loi,  même  quand  cette 
loi  est  mauvaise.  Le  législateur  seul  a  le  droit  de  la  modifier, 
{oais  les{>artieuUi$rs^'ont  pas  c^lui  de  s'aiffrancbir  des  obliga- 
tions qu'elle  ^ijnf^e^.  Dans  k9  êas  loù  l'impôt  inique  qui  pèse 
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,&ar. le. sucre  est  basé.sur  la  nuance  des.  produits,. ncwi^.GomçEe- 
nons  que  Ton  puisse  légitimement  bénéficier  des  écarts^&ar  .les- 
quels là  loi  est  silencieuse,  mais  la  véritable  probité  n'interdit 
pas  moins  certaÎAes  manœuvres,  dont  la  plus  .&éq«dBte.con- 
,siste  à  rechercher,  tlm^ehi  faire  fabriquer  des ipvQduitsJtrès- 
co/om,.  payant. m.oins  d'impôt,  et  laissant  une  proportion- plus 
grande  de  sucre  indemne... 

.Quoi  qu'iLen  ^it,  on  peut  voir  le  résultat- des. opémtûiBS 
.dunraffineur  qui  .fabrique,  par  jour  40,000  paias,  .ou  40û;ôOO 
4ilçigr.  de  raffinés.  Cette  fabrication  comporte  Taobat  4e 
A\S^  sacs.de  sucre,  sur  ksquels  le  fabricant<*>pFoducteur  est 
lésé  de  1322 ir.  50,- pendant  que  TËtat  est  frustré  de  ISO^rfr. 
J^O.  Sur  les  .bases  ci^dessus,  prises  pour  exempk,  le  raffineur^en- 
caisse,  par  an,  482,700  fr.,  dont  il  fait  tort  à. la  «fabrication,  ^t 
il  bénéficie  de  près  de  :5&0,000  fr,,  au  ,pré}<iidiGe  de  ,l/£tat.  ILy 
ta  1^. plus  d'un  million  de  francs  dcyat  la ipi^o^ea^ncei est  tom 
dêtrè  à  l'abri  de  tout  reproche. 

Dans  tous  les  cas,  en  admettant  même  que  l'écart  dû  à  la 
mauvaise  ariette  de  l'impôt  soit  .légitimement  acquis,  im  &d 
.^aurait  ^Qoéc^nnaître  .que  le  fait  «d'un  ooefficient  âaÛn  exagéi^ 
constitue  ain;aGte  arbitraire,  dcmt  la  /cGméqnom^  y^t  (Un;gaiti 
illicite. 

Ce  qui  précède  a  surtout  pour  but  de  faire  comprendre  toute 
l'attention  que  l'on  doit  apporter  à  une  déterminatixm  séi^se 
des  matières  .minérales  dans  l'examen  d'un  suere. 

Il  est  évident  ^ue,  dans  un  sucre,  un  sirop  ou  ;UBe  matiène 
saçcharifère,  ^i  devrait  i&ùkv  compte  de  la  différence  des  âeibs 
et  de  la  ^  manière  dont  iils  se  comportent  avec  te  Micre.  Simis 
voudrions  donc  voir  adopter,  pour  la  recherche  des  matières 
minérales,  une  «obétbode  telle  que  l'on  pût  en  déduire  .la  pro- 
portion réelle  du  suere  qui  sera  ontraâié,  engagé  Avec  lesil^ 
sidusjsous  ibcsBe  lie  mélasse  :  c'est  dire  a&sôz  :claipeinent  quB 
aous  iiie  crjoyons  pas  à  la  valeur  des  chiffres  déduits  4b  ïimir 
nération. 

Il  faut  connaître  la  proportion  du  chlore  ^t  celle  desaloalis, 
avant  tûrute  4jbose,  puisqu'il  est  néceasaire  d'établir  une  dis- 
tinction :capitale  .entre  ces  principes  et  les  .autres  jnatières  wâ:- 
jciéFaiûs  élisiinahto,  d^^  }0n  p^t  se  dâ)aKna)Sser  pendûât  le 

Nous  4illoifbs  avoir  à  toomptét^  cette  idée,  iinaisinetis  dfevons 
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aupararant  exposer  lès  méthodes  suivies  pour  le  dosage  des 
matières  inorganiques  par  incinération. 

Incinération  simple,  —  On  pèse,  dans  une  capsule  de  platine, 
tarée  à  Tavance,  un  poids  suffisant,  5  à  1 0  grammes,  du  sucre 
ou  de  la  matière  à  vérifier.  On  porte  la  capsule  à  l'étuve  et, 
après  dessiccation  complète,  on  prend  de  nouveau  le  poids, 
afin  de  connaître  la  proportion  de  l'eau  hygrométrique  de  la 
substance.  On  place  ensuite  la  capsule  et  son  contenu  sur  le 
support  d'une  lampe  à  alcool,  ou  mieux  d'une  lampe  à  gaz,  et 
Ton  porte  la  température  de  cette  capsule  au  rouge  vif.  On  se 
garde  de  remuer  la  matière  pendant  Titicinération,  parce  qu'il 
resterait  du  charbon  engagé  dans  les  particules  et  que  ce  char- 
bon deviendrait  très-rebelle  à  Tincinération.  Il  se*trouverait,  en 
effet,  comme  enrobé  dans  une  couche  de  matière  à  demi-vitri- 
fiée  qui  s'opposerait  à  l'accès  de  l'air,  ce  qu'il  convient  d'éviter 
avec  le  plus  grand  soin. 

Lorsque  l'incinération  est  complète  et  qu'on  n'aperçoit  plus 
la  moindre  trace  de  charbon,  on  retire  la  capsule,  on  la  pèse 
le  plus  promptement  possible,  afin  d'obvier  à  l'absorption  de 
l'eau,  on  déduit  le  poids  de  la  capsule  du  poids  trouvé,  et  la 
différence  égale  le  poids  des  cendres. 

Observations.  —  On  peut  élever  ici  une  objection  qui  pré- 
sente une  certaine  portée.  Cette  objection  repose  sur  un  fait 
incontestable.  Un  grand  nombre  de  sels  à  acides  organiques, 
qui  se  trouvent  dans  les  jus  naturels,  tels  que  les  acétates,  les 
lactates,  les  malates,  les  pectates,  etc.,  sont  décomposés  pen- 
dant l'incinération,  et  ils  sont  transformés  en  carbonates.  Or, 
le  poids  équivalent  de  l'acide  carbonique  étant  beaucoup  moins 
élevé  que  celui  des  acides  transformés,  il  en  résulte  que  l'on 
compte  un  chiffre  de  cendres  inférieur  au  chiffre  réel  des  ma- 
tières salines.  D'un  autre  côté,  une  portion  notable  de  l'acide 
sulfurique  des  sulfates  se  désoxyde,  et  il  se  produit  des  sul- 
fures dont  le  poids  est  moindre... 

Tout  cela  est  vrai  en  principe,  mais  il  ne  nous  semble  pas 
impossible  de  répondre  à  cette  difficulté.  Si  l'on  a  dosé  le  chlore, 
les  alcalis  et  l'acide  sulfurique,  le  chiffre  donné  par  l'inciné- 
ration pourra  ètra  corrigé  de  manière  à.  ne  laisser  que  très-peu 
-de  chances  aux- erreurs.  D'autre  part,  la  plupart  des  acides  or- 
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ganiques  ont  dû  être  éliminés  par  la  défécation,  si  cette^péra" 
tion  a  été  bien  faite,  etl'on  ne  peut  guère  rencontrer  que  radde 
acétique  dans  les  circonstances  moyennes.  Ajoutons  à  cela  que 
cette  cause  d'erreur  peut  avoir  une  certaine  valeur  dans  Vexa- 
men  des  matières  première»,  mais  qu'il  n'en  est  pas  de  même 
pour  les  sucres,  les  sirops  et  les  mélasses,  dans  lesquels  on  ne 
rencontre  pas  les  composés  dont  nous  parlons.  Enfin,  des  ana- 
lyses précises,  qualitatives  et  quantitatives,  permettraient  •  de 
fixer  un  coefficient  d'augmentation^  si  l'on  tenait  absolument  à 
comgenser  une  erreur  légère,  qui  ne  porterait  plus  sur  des:  ma- 
tières actives. 

Pour  éviter  d'être  exposé  à  compter  du  charbon  avec  les  eaa- 
dres,  il  est  indispensable  que  la  combustion  soit  complète,  ce 
qui  ne  peut  avoir  lieu  que  par  l'action  de  l'oxygène.  Pour  at- 
teindre facilement  ce  résultat,  nous  ajoutons  à  la  matière  à  in- 
cinérer quelques  parcelles  d'azotate  d'ammoniaque,  avant  de 
la  soumettre  à  l'action  de  la  chaleur.  Ce  sel  fournit  à  la  ma^- 
tière  une  proportion  notable  d'oxygène  et  il  est  entièrement 
décomposé  lui-même  en  principes  volatils,  en  sorte  qu'il  n'en 
reste  pas  la  moindre  trace  dans  les  cendres.  On  peut  encore, 
après  avoir  fait  brûler  la  matière  sans  auoune  addition,  laisser 
refroidir  la  capsule,  puis  arroser  le  charbon  avec  un  peu 
d'acide  azotique  et  calciner  de  nouveau. 

Incinération  avec  remploi  de  Vacide  sulfurique.  —  La  marche 
habituelle,  suivie  par  la  plupart  des  opérateurs,  consiste  à 
prendre  un  poids  de  la  matière  à  examiner,  à  le  soumettre  à 
l'incinération  dans  la  capsule  de  platine,  après  l'avoir  arrosé 
d'acide  sulfurique. 

Cette  manière  de  procéder  a  pour  résultat  évident  de  trans- 
former en  sulfates  tous  les  sels  décomposables  à  chaud  par 
l'acide  sulfurique,  et  d'élever  considérablement  le  chiffre  des 
cendres.  Aussi,  pour  obvier  à  l'exagération  du  nombre  trouvé, 
a-t-on  adopté  une  mesure  conventionnelle,  qui  consiste  à  ré- 
duire ce  nombre  de  un  dixième  (1/iO). 

Nous  nous  occuperons  plus  tard  de  cette  réduction;  mais 
nous  devons  faire  remarquer,  avant  tout,  une  première  faute 
dans  lisi  base  même  de  ce  procédé.  Il  n'est  personne  qui 
ignore  la  facilité  avec  laquelle  la  plupart  des  sulfates  passent, 
au  moins  en  partie,  à  l'état  de  sulfures,  lorsqu'on  les  calcine  en 
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.pré£ieiice  du  cbârbon  et  des  matières  organiques.  Pourquoi 
4on!ç  opérer  cette  addition  d'acide  avant  que  rincinération  soit 
complète,  jot  ne  pas  attendre  la  disparition  du  charbon,  .aûn.de 
^  mettre  à  l'abri  'de  cette  cause  d'erreur  ?  Si  l'on  prend  ..pour 
Àx^eiaaple  oin  sel  de  chaux  quelconque,  à  acide  organique ,  on 
,peut  voir  que,  5' il  est  transformé  ep  sulfate,  son  chiffre  équiva- 
ieftt  ,SQra  égal  >  .850.,  tandis  que  le  sulfure  sera  représenté 
^r  i60  seulement.  Cet  écart  ne  nuira  pas,  il  est  vrai,  aux  inté- 
rêts du  fabricant,  mais  lie  :résultat  obtenu  ne  présentera  aucune 
certitude,  puisqu'on  ne  sait  pas  quelle  est  la  prqportion.de  sul- 
fate qui  a  été  désoxydée.  Il  n  y  a  pas  là  les  éléments  .d'une 
aj^prioialion  vraie. 

Ne  vaudrait~il  pas  mieux,  lorsqu'on  veut  obtenir  des  cendres 
sulfiiitées,  incinérer  d'abord  la  matière,  sws  acide  .sulfurique, 
Avec  J'addition  d'un  peu  d'azotat^  d'ammoniaqwe  ou  diacide 
,azo|Uque,  comme  il  vient  d  «être  dit  tout  à  l'heur^,  et  .traiter  en- 
.^uiite  les  cendres  par  Tacide  sulfurique,  si  l'on  tient  «absolument 
à  se  livrer  à  ce  non-r^ens?  On  aurait  au'mûi^s  la  <:extilrude  .de 
n'avoir  pas  affaire  à  des  variations  trèsnconwdérables  et  les  ré- 
suj^tats  acquerraient  plus  de  probabilité.  Il  y  a  lieu  -de  se  de- 
,«)ander  qui  Ton  trompe  ou  qui  l'on  ivemt  tromper  dan^  -tout 
cela,  .car  .il  n'es^t  pas  possible  de  supposer  l'ignorance  de3  faits 
poussée  à  ce  point.  Nous  le  disons  donc  hautement  .en  face  de 
tous  les  partisans  de  l'incinération  et  du  coefficient  salin  ainsi 
compris  ;  on  base  sur  de$  opérations  mal  faites  et  mal  établies 
un  chiffre  de  réfaction  ii^ique,  qui  est  tou^t  à  l'avantage  de  la 
raffinerie,  et  les  analystes  qui  pi*ocèdent  à  *J.a  déternpwation 
^e^  icendi^  devraient  éviter  de  ^e  rendre  .complices  de  -cette 
exploitation. 

MéthçAe-  rationr^efle.  —  Pour  quiconque  a  étudié  le  âucre, 
non. pas  seulement  en  laboratoire,  mais  encore  en  fabrique  et 
devant  la  .<?haudière,  la  vérité  fondamentale  consiste  àrecber- 
.cher  quelles  sont  les  causes  de  production  de  mélasse  on  d<e 
destruction  du  sucre  qui  préexistent  dans  la  matière  à  traiter  : 
âucre.bfut,  mélasse,  sirop  ou  niatière  saçh^arifère  quelcoxique. 
iUela  n'e3t  pa$  discutable.  Or^  on  .sait  q^e  les  cbloruriBs  se  pmr- 
:  binent  au  siuore  .dans  des  conditioniS  chiniÂques  telles  que 
i  équivalent de.chlore  f^t  jiasser  &  .éqpvalents  de  svcre  ^XéUi 
;deoQi^iQais(>ns, déliquescente;!,  dont  la  formule  générale  peut 


DÉTERMINATION  DES  MATIÈRES  DIFFÉRENTES  DU  SUCRE.     23o 

ôt)[»ç  représeutée  par  MCI.  2  (G^^  H"  0^^)  On  $ait  çmQV.^  que  1(^$ 
alcalis  réagissent  sur  le  sucre  de  deux  i)aanières  :  d'abord^  en 
forfifta^nt  avec  lui  des.  sucrât^  déliquescents,  qui  &ont  monoba-r 
siqnjes;  ensuite,  en  hydratant  une  certaine  proportion  du  prin- 
cipe sucré  qui  passe  à  l'état  incristallisable ,  &an$  compter 
celui  qui  est  changé  en  produite  acides  par  une  sorte  d'jp^yds^ 
tien. 

Le  fabricant  de  sucre  a  donc  tout  intérêt  à  connaître  la  pro- 
portion du  chlore  et  des  alcalis  qui  se  trouvent  dans  sa  matière 
première.  Be  même,  le  raffîneur  doit  tenir  h  «'éclairer  sur  cette 
question,  de  laquelle  dépend,  en  réalité,  la  {proportion  ^  mé- 
la^e  avec  laquelle  il  aura  à  compter.  Rien  n'est  plus  juste,  en 
fait  et  en  droit,  puisque  le  chloi^e  et  les  alcali»  s'opposent,  dans  ^ 
les  méthodes  actuelles,  à  l'exiraction  d'une  certaiua  pretportion 
de  sucre.  Mais  s'il  en  est  ainsi  pour  le  cbloro  et  les  alcalis,  les 
aiut^es  matière  minérales  qi^i  accompagnent  le  sucre  ne  peu- 
vent étra  considérées  sous  le  même  asfiyect .,  ot  it^les  ne  doivent 
pas  donner  lieu  à  la  même  réduction.  Ces  matières  sont  toutes 
éliminaj3(Ies  dans  le  cours  du  l^aitement;  elles  iie  détruisent 
pas  de  sucre,  et  il  est  souverainement  injuste.de  iaif e  ^bir  ujp^ 
réfaction  quelconque,  supérieure  au  chiffre  de  ces  matièjr^ 
inoffensive^. 

L'éguiv^lent  de  chlore  engage  deux  équivalents  de  sucre.;  on 
a,  &^  fait  : 

Cl  (443,2)  =  2(Ci2H"0^i)  =  (2137,5  X  2  =  4275). 

De  là,  pour  savoir  à  quelle  perte  en  sucre  engagé  correspond 
l'unité  de  chlore,  on  effectue  le  calcul  de  la  relation  : 

443,2  :  4275  ::  1   :  x  =  9,65. 

Ainsi  4  de  chlore  existant  dans  les  matières  minérales  soit*- 
4fe«  d'un  jus,  d'un  sucre,  d'un  sirop  ou  d'une  mélasse,  entr^- 
nera9,65  de.sucre  dans  les  eaux-mères.  D'autre  part,  la  potasse 
KO.QO,  et  la  soude  MaO.HO,  ^  Tétat  caustique  ou  à  l'état  car- 
bonate ,  peuvent  engager  m  équivalent  de  sucre ,  en  sorle 
qufi  4  de  potasse  anhydre  répond  à  3,62  de  fiucre ,  et  A  die 
soude  àS^rSi  du  métoe  principe. 

Loin  de  proscrive  l'incinération  simple,  on  devrait  Temptoyer 
comme  un  utile  auxiliaire  dans  la  recherche  à  faire.  Pour  cela, 
étant  donné  un  poids  P  de  la  matière  à  essayer,  on  le  partî^ge 
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en  plusieurs  portions,  sur  lesquelles  on  devra  exécuter  les  opé- 
rations suivantes.  Une  portion  A  de  Téchantillon  est  incinérée, 
sans  emploi  d'acide  sulfurique,  et  l'on  note  le  poids  des  cendres 
obtenues.  Une  portion  B  est  dissoute  dans  Feau  distillée  ;  la 
dissolution  est  filtrée  sur  un  filtre  taré,  et  le  filtre  est  lavé  à 
plusieurs  reprises.  On  le  fait  sécher  et  on  le  pèse  pour  obtenir 
le  poids  des  matières  insolubles.  On  verse  alors  dans  la  liqueur 
un  léger  excès  de  dissolution  d'azotate  d'argent ,  après  avoir 
élevé  la  températurejusquevers-|-45<>environ.  Le  précipité  qui  se 
forme  est  séparé  du  liquide  par  décantation;  on  le  fait  redis- 
soudre dans  l'ammoniaque  ;  la  dissolution  ammoniacale  est 
filtrée,  et  le  filtre  est  lavé  avec  soin.  En  versant  de  l'acide  chlor- 
hydrique  pur  et  étendu  dans  la  liqueur  ammoniacale,  on  pré- 
cipite de  nouveau  le  chlorure  d'argent ,  qu'on  sépare  de  la 
liqueur  par  filtration.  Le  précipité,  lavé,  séché  et  pesé  avec 
soin,  est  composé  sur  iOO  parties,  de  76,4  d'argent,  et  23,6  de 
chlore  :  4  gramme  de  chlorure  d'argent  représente  donc  0»',236 
de  chlore. 

Dans  la  dissolution  d'une  troisième  portion  C  de  l'échantillon, 
on  verse  un  excès  d'oxalate  d'ammoniaque.  Le  précipité  formé 
est  recueilli  sur  un  filtre  taré,  lavé  à  plusieurs  reprises  avec  la 
dissolution  d'acide  oxalique,  puis  avec  l'eau  distillée.  On  le  fait 
sécher  et  calciner  au  rouge  ;  on  le  pèse,  et  l'on  trouve  le  chiffre 
de  la  chaux  vive  correspondante  au  carbonate  obtenu  par  la 
relation  : 

CaO.GO*  :  GaO  ::  1  :  a?  =  0,56. 
625         350 

Le  dosage  des  alcalis  peut  se  faire  facilement  par  le  procédé 
suivant  :  on  fait  dissoudre  dans  Teau  distillée  une  portion  D  de 
l'échantillon  à  examiner,  et  l'on  filtre  la  dissolution.  Après 
lavage  du  filtre  et  réunion  des  eaux  de  lavage,  on  y  ajoute 
goutte  h  goutte  .de  la  solution  de  chlorure  de  barium^  jusqu'à 
cessation  de  précipité  et  Ton  filtre.  Cette  addition  a  pour  but 
de  transformer  en  chlorures  tous  les  sulfates  qui  peuvent  exis- 
ter, da/ns  la  liqueur.  Elle  permet,  en  outre,  de  doser  l'acide  sul- 
furique de  la  matière,  puisqu'il  suffit  pour  cela  de  laver  le  pré- 
cipité, de  le  faire  sécher  et  d'en  prendre  le  poids  (♦).  La  liqueur, 

1.  Un  gramme  de  sulfate  de  baryte  représente  0C(',3429  d*acide  sulfu- 
rique. 
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ainsi  traitée,  est  concentrée  jusqu'à  réduction  de  la  moitié  de 
son  volume,  puis  additionnée  de  deux  dixièmes  d'alcool  en 
volume,  et  acidulée  par  l'acide  chlorhydrique  pur.  On  y  verse 
alors  de  la  dissolution  alcoolique  de  bkhlorure  de  platine  PtCP, 
jusqu'à  ce  qu'il  ne  se  produise  plus  de  précipité,  sans  craindre 
d'introduire  un  léger  excès  du  réactif.  Il  s'est  formé  du  chlo- 
rure double  de  platine  et  de  potassium  (Pt  GP  -f-  KCl)  insoluble 
dans  l'alcool,  très-peu  soluble  dans  l'eau,  et  du  chlorure  double 
de  platine  et  de  sodium  (Pt  CP  +NaGl),  soluble  dans  ces  deux 
menstrues.  Le  liquide  versé  sur  un  filtre  dépose*  sur  ce  filtre  le 
premier  de  ces  chlorures  doubles.  On  lave  plusieurs  fois  avec 
un  peu  d'alcool,  on  fait  sécher  et  l'on  prend  le  poids  que  Ton 
diminue  du  poids  du  filtre  :  4  gramme  de  chlorure  double  re- 
présente 08%4  60574  de  potassium,  ou  08',2302  de  potasse  hy- 
dratée, 

La  liqueur  dont  on  a  séparé  le  chlorure  double  de  platine  et 
de  potassium  contient  le  chlorure  double  de  platine  et  de  so- 
dium, dont  il  est  nécessaire  de  déterminer  le  poids.  On  fait 
évaporer  le  liquide  à  siccité,  puis  on  traite  le  résidu  par  l'alcool 
à  90*»  qui  dissout  seulement  le  chlorure  de  platine  et  de  so- 
dium et  le  sépare  ainsi  des  autres  matières  qui  pourraient 
l'accompagner.  Cette  nouvelle  dissolution  évaporée  donne  un 
résidu  que  l'on  pèse  après  dessiccation,  et  dont  un  gramme 
représente  0«',256  de  sodium  ou  0«',445  de  soude  hy- 
dratée. 

En  opérant  comme  nous  venons  de  le  dire,  sans  s'astreindre, 
toutefois,  à  faire  des  recherches  inutiles,  on  obtient  tous  les 
renseignements  qui  peuvent  intéresser  la  fabrication  et  le  rafiS- 
nage  du  sucre,  c'est-à-dire  la  proportion  du  chlore!,  de  la 
choHXj  des  alcalis  et  des  matières  insolubles  qui  existent  dans 
une  matière  saccharine  donnée.  On  a  déterminé,  par  curiosité, 
le  poids  des  cendres,  et,  si  l'on  veut  sacrifier  au  préjugé  reçu, 
rien  n'est  si  facile  que  de  sulfater  ces  cendres  et  d'avoir  la 
donnée  vulgaire  qui  en  résulte  à  côté  d'autres  appréciations 
plus  sérieuses. 

.Onobjectera,  sans  doute,  que  ce  procédé  est  plus  lent  et 
plus  minutieux  qu'une  simple  incinération;  cela  est  vrai  et 
nous  ne  ie  contestcms  nullement.  Mais  ne  vantail  pas  mieux 
que  les  analystes  prennent  un  peu  plus  de  peine,  fassent  payer 
leur  travail  un  peu  plus  cher  et  fournissent  des  résultats  vrais 
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aoîît'oïi  pouità  déduire  des  conséquences  comtoerdates  équi- 
tables ,  plutôt  qu:e  d'abuser  les  intéressés  par  -des  mots  vides 
de  sens  et  des  chiffres  sans  valeur?  Il  serait  profondément 
injli^e  de  'causerie  moindre  tort trax  raffineurs  en  ne  tenant 
pas  'coiiapte,  dàii^  les  transactions,  des  causes  d'altération  du 
sucï*e*et  de  dimintrtian  dn  rendement;  mais  ne  Fest-il  pas  au- 
tutit  de  léser  îes  intérêts  de  la  fabrication  au  bénéfice  dé  la 
raffinerie?  NouTs  ne  voyons  qu'un  seul  remède  t  cet  état  de 
'choses,  'qu'un  setrl  moyen  de  mettre  fin  à  des  débats  qui  ont 
^assîôliné  'les  pîtis  froids,  et  dan?  lesquels  sont  entrés  aussi 
bîefti'îè's  ignorarrts  que  les  instruits,  les  gens  de  bonne  foi  que 
les  haWIes  :  ce  moyen  consiste  dans  l'expression  de  la  vérité. 
TSîi  sncfre  étant  donné,  iltre  s' agît  pas,  pour  un  chimiste  qui -se 
respecte  éi  qui  honore  'sa  profession ,  de  conserver  la  clien- 
tèle du  raffineur,  mais  bien  de  trouver  et  de  dire  quelte  est  là 
^'cotnptfÉition  vraie  de  ce  sucre  et  de  donner  une  réponse  ^expéri- 
'"m^fttfe  à'totrtes  les  questions  de  ht  série  suivante  : 

1  <»  Quelle  est  la  proportion  d'eau  de  l'échantillon  ? 
^^  Quelle  est  la  richesse  en  sucre  cristallisable  ? 
3"*  .Quel  est  lé  chiffre  du  sucre  incristallisable? 
4*  Quelle  est  la  proportion  des  matières  insolubles? 
5^^uelle  est  celle  des  matières  azotées? 
'6<»  Quelle  est  celle  des  matières  minérales? 
7®' Quel  est  le  chiffre  exact  du  chlore? 
8*vQuei  est  la  proportion  de  la  chaux? 
9»  ©uëlio  est  la. quantité  réelle  des  alcalis? 

Sans  trnè  réponse  précise  à  châcunie  de-ces  neuf' questions,' il 
•^St  malërielU^.nient  impossible  de  concevoir  uile  idée  nette  lét 
Juste  de  la  vàteur  d'un  jussucré,  d'un  sirop  ou  d'un  sucre. 'Oti 
doit  ajouter  eacore  que,  s'il  s'agit  d'un  sucre  brut,  il  faut  tenir 
compte  de  «on  degré  de  coloration  et  de  la  facilité  plus  ou 
inoins  grande  qu'il  peut  oiffrir  au  blanchiment.  Sans  cela,  nous, 
le  répétons,  il  ri'e^t  pas  possible  de  se  prononcera  connais- 
sance de  cause,  et  l'on  s'expose  à  léser  les  intérêts  du  produc- 
teur ou  ceux  du  reffineur,  par  l'emploi  d'un  coefficient  illu- 
soire. Nous  pourrons,  d'ailleurs,  apprécier  plus  nettement  la 
situation,  lorsque  nous  aurbns  fait  conn'attfe  -atiiectêurMes 
bases  de  révalualion  des  suCres  par  leur  teneur  en  alCàlîs. 
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Y.  —  MÉTHODE  MÉLASSIMÉTAIQUE. 

M.  Dubrunfaut  est  Fauteur  de  cette  méthode  dressai  des  ma- 
tières sucrées,.ou  plutôt  des  sucres,  sur  laquelle  nous  nous 
proposons  de  donner  quelques  explications.  Avant  touty  voici 
la  description  qui  en  est  donnée  par  Tinvenleur  : 

a  Une  troisième  méthode  saecharisiéipiqiiiie,  que  nom  yrsAv- 
quons  depuis  quelque  temps  ;  prmdrait  à  juste  titre  le  nom^^de^ 
méthode  mélâssmétrique,  car  elle  constate  directement  la  qtisui^ 
titéde  mélasse  que  peut  donner,  dans  les  tFavaux' babitueli»: 
des  fabriqoiies  et  du  raifina^e,  un^  matière  première  sacehari-^- 
fère;  et  ce  n'est  qu'indirectement  qa'oa  arrive^  par  cette  voie* 
au  titre  saccharimétrique  réel. 

«Cette  méthode  est  fondée  sur  la  propriété  que  possèdent" 
les  mélasses. d'une  même  origine  et  d'un  même  systèiiie  dte' 
fabrication,  de  fournir  par  incinération  ,  des  produits  qui  ont 
sensiblement  le  même  titre  alcaHmétrique,  Ainsi  les  mélasse» 
brates  tie  fabrication  tie  sucre  indigène  domwMit  des  cefidres 
ou  des  charbons  qui^  pour  idO  grammes  de  mélasse  brûlée-, 
saturent,  terme  moyen,  7  grammesd'aéidesulfuriqtieSO'HO; 
Les  ceiidres'de  4  00  grammes  de  mélasse  de  raffinage  de  suere^ 
de  betteraves  saturât,  terme  moyen ,  6  grammes  deSO^HO. 
Celles  de  10O'  grammes  de  mélasses  de  raffinerie  de  sucre  de- 
canne  saturent  i  'gramme  du  même  acide. 

«Si  'l'on  considère  que  dans  le  raffinage;  par  exemple,  l'al-^ 
caliUitrantquefOurnitlat  cendre  de  la  mélasse^  préexiste  inté- 
gralement dans  le  sucre  qui  a  fourni  cette  mélasse ,  oii  com- 
prendwtque  la  iseulèiiieinération' d'un  poids  donné  de  ce  sucre 
et  le  titre  alealimétrique  de  cette  cendre  puissent  fournir  les 
ha96^4\iHtr€'méêaêwn€tr^fue  du  sucre:  U  en  est  de  même  de 
r appréciation ^é^  la  valeur  des  jus  de  cannes  et  de  betteraves 
pour  lesquels  on  peut,  ^  Taîde  du  titré  alcalimétrique  des  cen- 
dres, rapproché  du  titre  alcalimétrique  des-  cendres  des  mélas- 
ses-de  ces  deux  origines,  prévoir  fort  apprôximativem^t  le 
rendement  en  mélasse  de  ces  produits. 

«  Notre  procédé,  tel  que  nous  venons  de  le  décrire  d'après 
notre  publication  dei 851^  consisterait  * 

i°  Dans  la  pesée  d'un  échantillon  de  sucre;  2°  dans  la  déter- 
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minatioh  du  titre  saccharimétrique  ;  3*  dans  rincinération  de 
l'échantillon  dans  une  capsule  de  fonte ,  de  fer  ou  de  platine; 
4*»  enfin,  dans  la  détermination  du  titre  alcaliméfrique  du  pro- 
duit charbonneux  fourni  par  rincinération.  Toutes  ces  opéra- 
tions sont  facilement  praticables. 

«  Un  essai  préalable  de  la  mélasse  produite  habituellement 
en  raffinerie  par  Fespèce  de  sucre  essayée  fournit  tout  à  la  fois 
le  titre  saccharimétrique  de  la  mélasse  et  le  titre  alcalimétri- 
que  de  sa  cendre,  et  cet  essai  donne  la  base  d'appréciation  de 
la  proportion  de^ sucre  immobilisée  en  mélasse  parles  sels.  Si, 
par  exemple,  comme  nous  l'avons  reconnu  avant  4851,  la  mé- 
lasse donne  comme  mélasse  de  raffinerie  un  titre  alcalimétri- 
que  de*6  grammes  d'acide  sulfurique  pour  iOO  grammes  de 
mélasse  contenant  50  grammes  de  sucre,  tout  sucre  dont  les 

cendres  saturent  4  gramme  d'acide  contiendra     ^^  '  de  sucre 

immobilisé  sous  cette  forme  en  mélasse.  Il  en  serait  de  même 
de  l'essai  des  sirops  de  fabrique  ou  de  raffinerie,  et  des  bette- 
raves ou  des  cannes  qu'on  aurait  soumis  à  ce  mode  d'examen. 

«  Le  procédé  suivi  en  ce  moment  par  les  raffineurs  n'est  pas 
rigoureusement  celui-là,  mais  il  n'en  est  qu'une  modification, 
sans  offrir  en  réalité  plus  de  précision ,  ni  plus  de  simplicité 
dans  sa  mise  en  œuvre;  on  en  jugera  par  l'exposé  suivant  : 

«  On  brûle  dans  une  capsule  de  platine  tarée  et  chauffée  dans 
un  fourneau  quelconque  l' échantillon  de  sucre  à  essayer,  addi- 
tionné d'une  certaine  proportion  d'acide  sulfurique,  puis  on 
pèse  au  milligramme,  avec  une  balance  de  précision,  la  cendre 
sulfurique  obtenue.  Un  pareil  essai,  fait  sur  la  mélasse,  indi- 
que le  poids  de  la  cendre  sulfurique  pour  un  poids  connu  de 
cette  mélasse,  et  comme  on  a  apprécié  avec  le  saccharimètre 
de  Soleil  les  titres  saccharimétriques  de  la  mélasse  et  du  su- 
cre mis  en  expérience,  on  a  ainsi  tous  les  éléments  pour  calcu- 
ler: 1«  combien  le  sucre  peut  donner  de  mélasse;  â'^ce  qu'il 
peut  rendre  de  sucre  pur  au  raffinage. 

«  Les  mélasses  de  fabrique  contiennent,  à  leur  densité  nor- 
male, environ  50  pour  100  de  sucre  cristallisable,  et  elles  don- 
nent un  poids  de  cendres  sulfuriques  qui  s'élève  de  42  à  43 
pour  400.  Les  mélasses  de  raffinerie  de  betteraves  donnent  de 
14  à  42  pour  40p  de  cendres  sulfuriques, quand  elles  sont  épui- 
sées de  manière  à  ne  contenir  que  45  à  50  pour  400  de  sucre 
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cristallisable.  Avec  ces  données,  un  raffineur  conclurait  qu'un 
sucre  qui  lui  donnerait  à  l'essai  3  pour  iOO  de  cendres  sulfu* 
riques  rendrait  au  raffinage  25  pour  100  de  mélasse  contenant 
42  à  12,5  de  sucre,  et  si  le  sucre  en  question  donnait  un  titre 
saccharimétrique  de  93  pour  100 ,  par  exemple ,  on  conclurait 
qu'au  raffinage  le  rendement  du  sucre  ne  pourrait  s'élever  au 
delà  de  80,5  à  84 .  » 

Dans  cet  exposé  de  la  méthode  mélassimétrique,  il  est  ques- 
tion de  deux  procédés  distincts  : 

Le  premier  de  ces  procédés  forme  le  fond  de  l'idée  de 
M.  Dubrunfaut;  il  consiste  à  prendre  le  titre  sacckanmétrique, 
puis  à  procéder  à  Yincinération  simple  et  à  prendre  le  titre 
akalimétrique  des  cendres  obtenues,  en  observant  la  propor- 
tion d'acide  sulfurique  nécessaire  à  la  saturation  de  la  matière. 
Il  y  a  évidemment  une  idée  de  progrès  dans  cette  marche, 
puisqu'elle  offre  la  tendance  à  déterminer  le  chiffre  des  alcalis, 
indépendamment  des  autres  matières  qui  constituent  les  cen- 
dres. Ce  procédé  est  donc  loin  d'être  sans  valeur  et  il  convient 
d'en  tenir  compte  en  pratique.  Nous  ne  ferons  à  cet  égard  que 
des  observatioiis  de  détail  dont  la  justesse  n'échappera  à  per- 
sonne, mais  qui  n'affectent  en  rien  le  côté  utile  de  la  méthode 
de  M.  Dubrunfaut. 

En  prenant  le  titre  alcalimétrique  des  cendres  non  sulfatées, 
on  ne  détermine  pas  la  proportion  du  chlore  qu'il  est  si  impor- 
tant de  connaître,  on  ne  différencie  pas  les  bases  alcalines  et 
l'on  n'obtient  pas  le  chiffre  de  la  chaux.  Il  y  a  donc  dans  ce 
procédé  une  amélioration  très  réelle,  un  acheminement  vers 
la  marche  que  l'on  devra  forcément  adopter  dans  un  temps 
donné,  mais  nous  devons  avouer  qu'il  n'est  pas  complet  et 
qu'il  est  impossible  d'en  déduire  des  conséquences  rigou- 
reuses. 

Le  second  procédé,  que  M.  Dubrunfaut  considère  comme  une 
inodiftcatUm  du  sien  propre,  consiste  dans  l'incinération  avec 
addition  d'acide  sulfurique ,  comme  on  Ja  pratique  dans  les 
raffineries.  Ce  procédé  est  celui  que  nous  avons  décrit  (page 
233),  et  il  comporte  un  dosage  saccharimétrique  du  sucre  cris- 
tallisable et  du  sucre  liquide,  après  détermination  préalable 
de  l'eau  hygrométrique  ;  l'incinération  avec  acidulation  donne 
un  poids  de  cendres  sulfatées  dont  on  déduit  4/40,  et  la  diffé- 
rence, multipliée  par  le  coefficient  5,  indique  la  réfaction  ou  la 

16 
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diminution  du  rehdement  sur  le  chiffre  saccharimétrique 
trduvé. 

Sfttis  notlà  arrêter  à  repousser  la  prétention,  devenue  inof- 
ftnsiVë;  pif  laquelle  M.  Dubrunfaut  élève  des  réclamations  dé 
pi^cIffHété'ou  d'ântéHorité  sur  tout  ce  qui  se  fait  en  sucrerie  et 
en  alcoolisation,  fet  biëri  ^uè  ce  chimiste  ait  souvent  raison  cbn- 
tre  ceux  qui  le  copient,  disons  que  le  procédé  mélassimétri^ufe 
par  leâ  ceildres  sulfuriqùes  est  loin  de  valoir  le  procédé^  de 
titrage  alcalimétrique  des  cendres.  Si  la  ifléthode  de  M.  Du- 
btuiîfdtlt  n'est  pas  complète,  ce  que  nous  recohnaissoils  volon- 
tiers; elle  pirésente  ad  moiils  ce  mérite  de  teridre  à  rappfécië- 
tldn  loyale  d^s  produits  à  examiner,  tandis  que  le  procédé  qui 
a  été  âUbstitdé  à  cette  itiéthodie  présenté  manifestemeiit  un  bèrt 
tfès-fetrêté ,  celui  d'augrtienter  le  chiffre  de  la  réfaction.  Eti 
soriime,  la  mélassîtaétHe  a  poiir  objet  de  déterminer  la  ptd- 
pWkîcifl  de  itlëlassfe  qui  sera  produite  dans  les  opérations  du 
raffinage  d*tiil  sufcfe  donné,  en  prenant  pour  point  de  dépiari 
et  potxt  base  d'apprédation  la  quantité  des  matières  miné** 
f*atès  alcalihes. 

Nôris  âommes  loin  de  vouloir  rejeter  les  procédés  qui  se- 
Mièiit  éftablis  sur  èette  base,  mais  nous  les  voudrions  complets 
et  impartiaux ,  et  nous  ne  rencontrons  pas  ces  deux  c(uàlités 
ibtidamentàles  dans  Ceux  qui  ont  été  proposés.  Dans  tous  les 
cas,  nous  ne  pouvons  comprendre  que  Ton  établisse  mi  chiffre 
unique  de  réfaction  sur  F  ensemble  des  sels  qui  existent  dans 
une  matière  saccharine,  par  la  raison  que  ces  sels  n'ont  pas  la 
ndème  action  sttr  le  sacre  et  n'en  peuvefit  engager  une  même 
proportion.  Il  ne  sera  donc  pas  inutile  d'entrer  d«ns  quelques 
détails  à  ce  sujet,  dont  la  haute  importance  ne  saurait  échap- 
pèt  à  personne;  mais  ce  que  nous  en  avons  dit  nous  paraît 
suffire,  quant  à  présent,  pour  établir  notre  pensée,  et  nous 
renverrons  un  examen  plus  approfondi  dé  la  question  après 
la  partie  de  cet  ouvrage  qui  est  consacrée  à  Fétude  des  procé- 
dés de  !a  fiabrîcatioik  La  place  logique  de  cette  discussion  est 
indiquée,  eh  effet,  parmi  les  conditions  de  Fachart  des  suctes 
bruts  par  la  raffinerie,  et  nous  chercherons  alors  à  établir,  par 
dès  chfîffres,  quelles  sonft  les  véritables  bases  d'une  saine  appré- 
cislion. 
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CHAPITRE  VI. 
Préparations  diverses  et  observations. 

Nous  ne  pouvons  oublier  que  cet  ouvrage  n'est  consacré 
à  la  glorification  d'aucun  procédé  personnel.  Au  contraire  de 
certains  écrivains  allemands  ou  français,  dont  les  livres  pa- 
raissent avoir  eu  pour  but  principal  de  servir  de  réclames  inté- 
ressées à  des  méthodes  problématiques,  ce  que  nous  prouve- 
rons en  temps  opportun ,  nous  cherchons,  avant  tout,  à  établir 
la  vérité  sur  lefe  questions  sucrîères.  Pour  cela,  il  importe  de 
connaître  le  sucre  sous  toutes  ses  formes  et  dans  toutes  les  con- 
ditions pu  il  peut  se  présenter.  C'est  dans  le  but  de  compléter 
ce  qui  peut  manquer  aux  indications  précédentes  que  nous 
allons  tracer  les  méthodes  de  préparation  usitées  pour  obtenir  les 
différentes  sortes  de  sucres  dont  nous  avons  parlé  précédem- 
ment. Nous  ajouterons,  à  la  suite  de  ces  courtes  descriptions, 
quelques  bbservatîons  complémentaires  sur  plusieurs  des  objets 
qiii  ont  été  étudiés  dans  ce  premier  livre,  avant  de  nous  oc- 
cuper des  questions  agricoles  relatives  aux  plantes  sacchari- 
fêres. 

Disons  encore,  pour  Tîntérèt  de  la  fabrication  sucrière,  qu'il 
devient  de  pïiis  en  plus  nécessaire  de  s'instruire  sur  les  opé- 
rations que  l'on  veut  faire,  sur  les  principes  qiii  lès  dirigent, 
sur  les  résultats  à  obtenir,  si  l'on  ne  veut  être  dupe  de  certaines 
gëïls'  dont  le  seiil  mérite  est  dé  trop  croire  à  leur  propre  valeur. 
La  sucrerie  devient  une  proie.  Le  mal  serait  moindre,  si  elle 
ëiâit  disputée  J)ar  ceux  qui  là  connaissent  ;  mais,  d'après  ce 
^ue  nous  voyons  tous  les  jours,  nous  pouvons  affirmer  que,  sur 
cent  de  ces  messies  attendus,  il  n'y  eii^à  pas  d'eux  qui  aient 
étudié  la  question.  En  revanche,  tous  savent  présenter  leur 
marchandise  particulière,  et  ils  arrivent  à  la  vendre  trop  sou- 
vent. 

Encore  unie  fois,  lès  b^èsoîns  de  notre  époque  exigent  inïpé- 
rieiiseriiènt  que  l'on'  ^ache  et  n6n  pas  que  l'on  ait  l'air  de  savoir  ; 
H  est  urgent  de  s'instruire  et  de  cesser  d'être  à  là  merci  des 
habiles. 
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I.    —  MÉTHODES  d'extraction  ET  DE  PRÉPARATION  DES  DIVERSES 

ESPECES  DE  SUCRES. 

Il  ne  s'agit,  dans  ce  paragraphe,  que  des  préparations  de 
laboratoire,  par  lesquelles  on  aura  à  se  procurer  des  échantil- 
lons-types des  variétés  de  sucres  que  l'on  désirera  avoir  sous 
les  yeux.  Nous  allons  donc  passer  brièvement  en  revue  les  dif- 
férents modes  d'opérer  qu'il  convient  d'avoir  présents  à  l'esprit 
pour  obtenir  ces  produits  que  nous  rangeons  dans  l'ordre 
suivant  : 

1°  Sucre  de  canne  pur^  extrait  du  sucre  brut  ou  des  plantes 

sa;ccharines. 
2®  Sucre  du  raisin  et  dei  fruits  acides. 
3«  Su^e  liquide  ou  incristallisahk. 
4®  Smre  de  fécule,  etc.  Sirop  de  glucose. 
5®  Sucre  de  champignons, 
G**  Sucres  du  miel.  Leur  séparation. 
1^  Sucre  de  diabète, 

11  peut  se  faire  que,  dans  la  suite  de  cet  ouvrage,  nous 
soyons  obligé  de. répéter  certaines  parties  de  ce  paragraphe  ; 
mais  nous  ne  pouvions  renvoyer  à  plus  loin  les  données  géné- 
rales qui  y  doivent  trouver  place,  le  lecteur  devant  avoir  pré- 
sents k  l'esprit  les  moyens  employés  par  la  chimie  pour  isoler 
les  variétés  de  sucre  dont  il  peut  avoir  besoin  d'étudier  les  ana- 
logues par  comparaison. 

4 .  Sucre  de  canne.  —  Le  sucre  prismatique  esti;acile  à  ob- 
tenir pur  et  sans  mélange.  S'il  s'agit  d'une  plante  saccharine, 
on  en  extrait  le  sucre  par  l'action  de  l'alcool  aqueux,  d'après 
la  méthode  de  M.  Péligot.  On  se  comportera  ensuite  comme  il 
va  être  dit  pour  la  purification  des  sucres  bruts. 

On  prend  250  grammes  de  moscouade  ou  sucre  brut,  que 
l'on  fait  dissoudre  dans  l'eau  à  la  température  ordinaire.  On  y 
verse  ensuite,  en  agitant,  2  ou  3  grammes  de  chaux  en  lait  et, 
après  quelques  minutes,  on  filtre  la  liqueur.  Elle  est  alors  trai- 
tée par  un  courant  d'acide  carbonique  et  filtrée  de  nouveau. 

Aussitôt,  on  ajoute  assez  de  superphosphate  de  chaux  en  disso- 
lution pour  donner  au  liquide  une  faible  réaction  acide,  et  l'on 
porte  à  l'ébullition  apros  avoir  ajouté  un  excès  de  craie  en 
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poudre.  Lorsque  la  réaction  est  finie,  c'est-à-dire  quand  il  ne 
se  forme  plus  de  mousse  due  au  dégagement  de  l'acide  carbo- 
nique du  carbonate  de  chaux,  on  filtre  la  liqueur.  Elle  est  con- 
centrée-à  30^  Baume  et  filtrée  ou  décantée,  si  elle  présente  le 
moindre  louche.  On  achève  la  concentration  au  bain-marie, 
jusqu'au  point  où  la  cristallisation  commence,  en  ayant  soin  de 
ne  pas  dépasser  une  température  de  +^0  à  +60  degrés  cen- 
tigradeis,  et  Ton  verse  dans  un  cristallisoir.  Au  bout  de  sept  à 
huit  jours,  la  mélasse  est  décantée  et  les  cristaux,  lavés  à  plu- 
sieurs reprises  par  l'alcool  absolu,  sont  dissous  dans  l'alcool 
aqueux  et  abandonnés  à  l'évaporation  spontanée,  entre  +  20^* 
et  +30®  de  température." On  les  recueille  et  on  les  égouiie  sur 
plusieurs  doubles  de  papier  à  filtrer. 

On  prépare  plus  rapidement  du  sucre  pur  en  faisant  dissou- 

.  dre  k  froid  et  en  saturation  du  sucre  raffiné  dans  Talcool  aqueux. 

On  abandonne  à  la  cristallisation  spontanée  à  +  20*  ou  +  25® 

de  température  :  il  ne  s'agit  plus  que  de  recueillir  et  dessécher 

les  cristaux. 

2.  Sacre' du  rai  Ain  et  des  fruit»  acides.  —  On  pré- 
'  pare  ce  sucre  par  une  méthode  générale  fort  élémentaire.  Le 
jus  du  raisin  ou  des  fruits  étant  obtenu  par  écrasement  suivi 
de  pression,  oh  le  porte  à  la  température  de  +  50®  ou  +  60®, 
et  on  le  neutralise  exactement  par  de  la  craie  en  poudre  ou  du 
marbre  pulvérisé.  La  Jiqueur  filtrée  est  concentrée  à  20®  ou 
25®  Baume,  et  filtrée  de  nouveau  sur  du  noir  en  grains  non 
alcalin.  On  achève  alors  la  concentration  jusqu'au  point  de 
cuite,  soit  à  42®  Baume  bouillant,  et  l'on  soumet  à  la  cristalli- 
sation, eh  maintenant  à  la  température  de  +  20®  à  +  30®. 

La  masse  cristallisée  est  comprimée  entre  des  doubles  de  pa- 
pier à  filtrer  pour  la  débarrasser  du  sucre  liquide  qu'elle  tient 
toujours  interposé.  On  peut,  si  l'on  veut,  la  purifier  en  la  redis- 
solvant dans  l'eau  ou  l'alcool;  on  traite  la  dissolution  par  le 
noir,  jusqu'à  parfaite  décoloration,  puis  on  concentre  et  l'on 
fait  cristalliser. 

Il  est  remarquable  que  les  grains  cristallins  qui  se  déposent 
du  sirop  de  fruits  sont  identiques  avec  le  sucre  de  fécule,  tandis 
que  le  véritable  sucre  de  fruits,  liquide  et  incristallisable,  se 
trouvait  dans  le  jus  de  ces  fruits  avant  Tévaporation^  qui  le 
modifie  en  lui  faisant  acquérir  deux  équivalents  d'eau.  Le  sirop 
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(J'égout  de  ces  grains  cristal|jnf  es^  du  véritable  sucre  Uguifje, 
susceptil)ie  de  se  changer  avec  le  temps  eif  sjicr^  de  féci}!^,  glu- 
cose pu  sucre  ipajiielonnè. 

3.  ffacre  liqQi^e.  — '^a  manière  la  plus  commode  et  1^ 
plus  prompte"  4  obtenir  ce  sucre  consiste  à  faire  dissoudre 
100  parties  de  siicre  prismatique  dans  4eux  fois  autant  4^eau 
acidulée  par  l'acide  sulfuriqfte  (4  |i  5  pour  1  00.)4PT(^^  "^^  4epii- 
heure  d'ébullitiop,  on  neutralise  la  liqueup  par  la  craie  pulvé- 
risée et  l'on  filtre.  On  opère  une  seconde  flltration  sur  le  noir 
en  grains  lorsque  la  liqueur  a  été  condensée  à  ?§^  ^^4^??  P^ 
Von  achève  de  concentrer  k  30^  ou  ?|^?  Baupié. 

Si  Ton  pousse  la  condensation  vers  35^  ou  40°,  et  même  un 
peu  au-dessous  de  ce  dërniçr  chiffre,  le  sucre  liquide  |dépose 
après  un  certain  temps  des  grains  de  sucre  mamelonné. 

4.  Snere  de  fécale,  etc.  — 100  grammes  de  fécule  versés 
peu  à  peu,  au  fur  et  à  mesure  de  leur  dissolution,  dans  4Q.0 
grammes  d'eau  bouillante,  acidulée  au  préalable  par  3  ou  4 
pour  1 00  d'acide  sulfurique,  sont  transforniés  graduellement  en 
matière  gpmmeuse  ou  dextrine  so^u^)le,  puis  en  sucpç  dit  de  fé- 
cule, ou  glucose,  ou  encore  sucre  manaelonné. 

On  juge  que  la  transformation  est  complète  lor^^qu'une  goutte 
de  la  liqueur,  placiée  sur  une  soucoupe  et  refroidie,  ne  prend 
plus  de  coloration  ^)leu  viole^,  ou  lie  de  vin,'  par  l'addition  d'un 
peu  de  teinture  d'iode.  Quanc^  on  est  arrivé  à  ce  point,  on  con- 
tinue encore  l'action  pendant  une  demi-heure,  puis  on  neutra- 
lise l'acide  sulfurique  par  de  la  craie  pulvérisée  que  ^'pn  ajoute 
par  fractions.  Il  convient  de  filtrer  aussitôt  et  de  concentrer 
vers  27°  Baume.  A  ce  degré,  on  filtre  encore  pour  débar- 
rasser la  liqueur  du  sulfate  de  chaux,  et  l'on  ^cbève  la  con- 
centration à  35°,  40°  ou  42°  Çjaumé,  se^ou  que  l'on  se  propose 
l'obtention  du  sirop  de  fécule,  ou  du  sucre  mamelonné  solide. 

Dans  ce  dernier  cas,  on  pousse  la  cuite  aussi  loin  que  possi- 
ble et  l'on  verse  le  sirop  dans  un  cristallisoir,  où  il  finit  par  dé- 
poser ^  la  longue  des  cristaux  confus,  affectant  la  forme  de 
mamelons  ou  de  choux-fleurs.  On  peut  encore  obtenir  le  sirop 
de  fécule  et  l,e  sucre  mamelonné  en  (aisant;  réagir,  à  +  60°  ou 
-j-  70°  de  température,  la  diastase  ou  l'orge  gerpiée  sur  la  fécule. 

Nous  aurons  h,  nous  étendre  sur  cette  fabrication  dans  un 
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ckBi^Xvçi  ^piml  où  npuç  r^unironi?  tp^ç  les  détail^  4?!  J*  W^r 
jttjljlJioii  à  ff^re  subir  m^  f^ripps  çj  féculQs^  ppyr  le?  saçs^^fi- 
^§r.  Re^^rqvioas,  en  pas§î^nt,  que  1^  saçeh^rificftUpBjJe&f^pjjl^^ 
A'ç^t  pfe§quQ  jamais  complète  et  que  l§  ^lucos^  est  t^uj^t^ij^ 
mélange  de  dçxtri»(e  pu  de  piatij^rp  goînmeuse. 

Pu  l^  purifiei  aisément  en  le  trait^nj  ^  çb^ufi  B|r  Jt'^lçppJ  ^t 
-|-  85^  qui  dissout  très-bien  le  glucose  çX  p'^pl^yg  gyi^  fgîït  {i^g^ 
de  dextrine.  La  dissolution  refroidie;  est  ÇltVQp,  p^i^  «^m^^nile  à 
l'çt^t  i^iri^peiyi^  par  évaporatipjçi. 

Lprçq^e  rpn  a  besoin  d'avpir  §ous  la  maip  um  4i§S.AlwUP9  4^ 
gjuçq^e,  \\  est  très-commodç  de  $e  servir  dvi  njalt  4c4s  br%$^f  ji|r?^ 
Gçtte  matière  conpas&ée  ^st  mise  paç  portiopç  daçy^  Quatç^  fg^s 
son  poids  d'eau  chauffée  à  +  ^5^,  ot  Ton  agjt^  p<wft?miiH§ftt- 
La  diastase  de  Tprge  germée. réagit  sur  Ib^  féc^lq  du  g^W^  QP»;- 
qassé  et,  après  quelques  bçureç,  P^  ^  u»^  ÇQl^tiOjP  d^  gl^cp^p 
et  4ç  dextr^î^e  qu'il  îmfiBt  de  filtrer  p^url'^mpioj^P  à  ^  plpp^Ct 
4çs  usages  d^  gluço&e  commercial-  Qn  pej^t,  d»,  r^stp*  i^»pfR- 
tççv  cette  dissolution  et  la  débarra§^r  àf  la  dextçine  pî^r.  l'^l- 
çpol,  §i  on  Ip  juge  convenable.  , 


seigle  pulvérisé  par  Talcool  à  90^  à  chaud,  et  Xqu  ftUïÇi  ^ 
spl^tipn  que  Ton  ^vappre  en  consiats^i^cç;  d'ftxtr^it.  La  mi3:tière 
rçpiÇi^p  par  l'eau  bpuillante  çt  ÛUrép,  plusieurs  fois  çur,  fe  pp^r 
eiji  gicains  dopne,  par  évaporatipu,  .de§  cçi§tau^  d^  ^çr^  de 
çbampigupns.  Npus  avons  indiqué  le  peu  qihm  W\  ^^  ^  ^^" 
ra,çtôxe|  dç  ce  suivre.        . 

6.  Sacres  du  miel;  leur  séparation. — Le  miel  est  un 
mélange  de  glucpse,,  dç  sucre  liquide  et  d^nn  sucre  solide 
particulier,  trés-analogue  au  glucose.  On  sépare  le  sucre  so- 
lide et  le  çuçre.  mamelpfliué  du  ^uçre  ^quid-P»  pn  spumetl^t  h 
la  prp^^ipn  Ip  rm\  cpncret.  i*P  résidu  solide  pçS  layp.  plusisi,Mfs 
fp^  à  Talçool  absplu.  Ce  procédé  nous  p^r^t  ipWé^^hh  à  celui 
indiqué  par  Prp.ust  et  Braçonuot.  ' 

7.  f«iie^ç.4e  4iab^4(ç,  —  4insi  qup,  npiu?  le  ^i^vPO^  *^jà, 
Ift  i^uçsp,  4ft%  dial^^tiqupç,  ç§t  1^  m<4pa^<Pft.ciçlui  4a  %h1p..  fip 
VçJî^t^çntp^irlpprpç^dé  suivant.      . 

.     On  versé  dans  l'uriufi  un  pqu  ^,  ^pus-a^t^te,  d^  ploffib  ppttr 
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la  débarrasser  du  mucus  qu'elle  renferme,  et  l'on  filtre  la  li- 
queur. On  se  débarrasse  du  plomb  en  excès  par  la  solution 
d'acide  sulfhydrique  et  l'on  filtre  de  nouveau.  Le  liquide  est 
alors  concentré  jusqu'en  consistance  de  sirop  et,  après  quel-» 
ques  jours,  il  se  solidifie  en  masse.  On  le*  fait  dissoudre  dans 
l'alcool  à  92<*  bouillant  et  l'on  filtre  la  dissolution,  qu'il  faut 
concentrer  de  nouveau. 

Nous  n'avons  pas  à  nous  étendre  davantage,  quant  à  présent, 
au  sujet  de  la  préparation  des  sucres,  ce  que  nous  venons  de 
dire  suffisant  largement  pour  l'étude  générale  de  ces  matières; 
d'ailleurs,  nous  exposerons  plus  loin,  avec  tous  les  détails 
utiles,  les  méthodes  pratiques  à  suivre  pour  l'extraction  des 
sucres  dont  l'usage  présente  quelque  intérêt.  Remarquons  ce- 
pendant que  l'on  doit  se  baser,  en  général,  dans  les  essais  et 
les  recherches  en  petite  sur  la  solubilité  plus  ou  moins  grande 
des  sucres  dans  l'alcool  anhydre  ou  aqueux,  pour  en  faire  la 
séparation.  Il  ne  faut  jatnais  soumettre  à  la  concentration  des 
jus  acides,  si  l'on  recherche  le  sucre  de  canne,  lequel  se  chan- 
gerait en  sucre  liquide  dans  ce  cas;  on  ne  doit  pas  non  plus 
élever  la  température  des  solutions  de  glucose  en  présence 
des  alcalis,  qui  les  colorent  presque  immédiatement  en  brun 
plut  ou  moins  foncé. 

On  devra,  au  surplus,  suivre  dans  ces  préparations  la  marche 
la  plus  rationnelle,  cellp  qui  dérive  de  la  connaissance  du  sucre 
que  l'on  veut  obtenir  :  il  importe  donc  de  se  guider  sur  les 
propriétés  générales  et  spéciales  des  sucres  et  des  matières  su- 
crées, au  sujet  desquelles  nous  nous  sommes  longuement 
étendu  dans  un  chapitre  précédent. 

II.  —  Résultats  analytiques. 

Les  matières  premières  dont  on  retire  habituellement  le  sucre 
prismatique  sont  la  betterave,  la  canne  à  sucre  ou  cannamelle 
et  la  sève  de  V érable.  Le  sorgho,  le  mats,  la  carotte,  la  châtaigne, 
plusieurs  cucurbitacées  peuvent  également,  dans  quelques  cir- 
constances, fournir  des  éléments  utiles  à  la  fabrication  sucrière. 

Nous  réunissons  un  certain  nombre  de  documents  relatifs  à 
la  composition  de  ces  matières  premières,  en  faisant  observer, 
toutefois,  que  l'on  aurait  le  plus  grand  tort  d'accepter  comme 
bases  les  données,  (jui  résultent  des  chiffres  trouvés  par  les  ana- 
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lystes,  puisque  la  composition  des  plantes  saccharifères  dépend 
d'une  foule  de  circonstances  trop  variables  pour  qu'on  puisse 
la  regarder  comme  fixe  et  constante.  Telle  plante  qui  renferme 
parfois  jusqu'à  16  ou  46  centièmes  de  sucre,  peut  n'en  conte- 
nir, dans  maintes  occasions,  qu'une  proportion  beaucoup  plus 
faible. 

Analj^ses  de  là  heiierttTe.  —  La  composition  de  la  bet- 
terave sucrière  a  été  étudiée  par  les  chimistes,  sous  des  rap- 
ports bien  opposés  :  les  uns  ont  prétendu  indiquer  toutes  les 
substances  qui  font  partie  de  cette  racine,  d'autres  se  sont 
bornés  à  indiquer  simplement  les  prDportions  de  l'eau,  des 
matières  solides,  du  sucre,  de  l'albumine  et  du  ligneux.  Parmi 
les  premiers  se  trouve  M.  Payen,  dont  nous  reproduisons  l'ana- 
lyse : 

Analyse  de  la  betterave^  par  M.  Payen,  sur  \  00  parties. 

Eau.  . . .  ^ 83,5 

Sucre \ 10,5 

CeUulose  et  pectose 0,8 

Albumine,  caséine  et  autres  matières  neutres  azotées, .      t,5 
Acide  malique,  pectine,  substance  gommeuse  ;  matières  \ 
grasses,  aromatiques  et  colorantes  ;  huile  essentielle,  j  l         5  2 

chlorophylle, .  asparamide  ;  oxalate  et  phosphate  del  '  ^ 

chaux  ;  phosphate  de  magnésie  ;  chlorhydrate  d'am- 1 
moniaque;  silicate,  azotate,  sulfate  et  oxalate  de  po-/      3,7 
tasse;  oxalate  de  soude;  chlorures  de  sodium  et  de 
potassium  ;  peotates  de  chaux,  de  potasse  et  de  soude  ;  . 

soufre,  silice,  oxyde  de  fer,  etc 100,0 

Dans  une  analyse  antérieure,  M.  Payen  avait  constaté  la  pré- 
sence du  sucre  incristallisable.,. 

On  rencontre  souvent  de  la  fécule  dans  les  betteraves  non 
mûres,  et  nous  avons  pu  nous  assurer  plusieurs  fois  de  ce  fait 
remarquable;  mais  il  a  été  passé  sous  silence  par  tous  les  au- 
teurs qui  se  sont  occupés  de  cette  racine. 

M.  Dubrunfaut  a  également  donné  de  la  betterave  une  ana- 
lyse très-détaillée,  quoique  forj;  incomplète,  selon  lui...  Elle 
diffère  de  celle  de  M.  Payen  sous  divers  rapports,  mais  il  ne 
serait  d'aucune  utilité  pour  le  lecteur  que  nous  la  reprodui- 
sions ici;  nous  préférons  indiquer  sous  forme  de  tableau  le  ré- 
sumé des  recherches  consciencieuses  faites  par  M.  Péligot  sur 
la  racine  précieuse  qui  nous  occupe. 
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ta  ^implicite  et  la  précision  qui  en  çont  le  cçire^ptère  les  ren- 
dent indispçnsables  ^u  fabric^ut  de  sucre  indigène,  dont  ejles 
doiyept  êtrp  1^  gwi^e  çoi^staut. 


Résultats  analytiques  obtenus  par  M.  Péligotl  sur  100  parties 

de  betterave. 


DATE 

M 

POÏDS. 

K.'ARRACHA6B. 

j    ■ 

• 

lit-'      »  •     ,•■•.« 

* 

Gramme?. 

2  août 

20-25 

7  août...... 

300 

11  août 

600 

àO  août 

1000 

l""  septembre  . 

1100 

!«'■  septembre  , 

460 

7  septembre.. 

800-900 

23  septembre.. 

500 

23  septembre.. 

700 

26  septembre.. 

80-100 

9  octobre. . . . 

150 

9  octobre. . . . 

150 

1 9  octobre. . . . 

700 

1 9  octobre. . . . 

600 

13  novembre.. 

1 

500 

DENSITÉ 
DU  JUS. 


begrés 
Baume. 

M 

» 

6,2 
3.2 
4,2 
4,5 
7,0 
6.4 

» 

» 

» 


EAU. 


90,5 
84,5 
87.4 
^,9 
92.6 
90,6 
90,0 
83,1 
87,0 
84.9 
85,9 
85,8 
90,3 
84,6 
86,1 


MATIÈRES 
SOLIDES. 


9,5 

X5,5 
12,6 
13,1 

7,4 
9,4 
10,0 
M,9 
13,0 
15,1 
14.7 
14,2 
9,7 
15,4 
13,9 


SUGBE. 


5,0 
8,9 

8,2 

è,e 

4,2 
5,0 
"7,3 

11,9 
8,6 

10,0 


D 

» 

» 


H 

a 

O 


1,6 

2,8 

1.4 

8,1 

1,0 

2.1 

1,6 

2,8 

0,8 

1,9 

1.6 

3,2 

1,7 

2,7 

1,8 

3,3 

.-; 


Dans  l'analyse  d  une  racine  arrachée  le  15  novembre,  M.  Pé- 
ligot  a  trouvé  80,,4  d'eau,  1,9,6  de  matières  solides.  Ces  der- 
nières renfermaient  un  chiffre  considérable  de  sucre  cristallisa^ 
bîe,  14,4  pour  100  du  poids  de  la  betterave. 

De  ses  trayau,x  ana,lyljiq^e§,  IVl.  PéUgot  déduit  quelques  con- 
séquences remarquables  : 

1  **  Pendant  toute  la  durée  dç  la  croissance  de  la  betterave,  ses 
priucipes  cQnstit,uan1,s  augmentent  simultanément  et  dajis  i^fl^e 
pi;pportion  à  peu  près  constaute. 

2°  Quand  la  betterave  cesse  de  croître  en  poids  et  en  volume, 
la  propoi:tion  de  ses  principe^  solides  augmente  d'upe  manière 
notablç. 

Ainsi,  en  pratique,  se  trouva  çQrroboré  le  conseil  que  l'on 
dp.uue  de  laisser  les  racii^es  çji  terre  le  plus  longtemps  que  Vpn 
Bçut,  ^v^nt  r^pQ^u^  des  pr^înièrçs  gçlées.  D'ui^  autre  côté,  il 
n'y  aurait  pas  un  ijotable.  luçouvéuient  à  traiter  les  hettejcayas 
dès  le  mois  de  septembre,  puisqu'à  cette  saispn  elles  re^ferflijeiît 
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déjà  8  0/0  4e  sucre.  Dans  les  cas  de  presse,  on  peut  profiter  de 
ce  fait  pour  commencer  plus  tôt  la  fabrication. 

Une  betterave  montée  en  fleurs  a  fourni  à  M.  Péligot  9,8  0/0 
de  sucre,  tandis  qu'un  porte-graines  de  deuxième  année  ne  lui 
en  a  pas  offert  la  moindre  trace. 

Ce  résultat  pouvait  être  prévu,  car  la  granificatiou  enlève  le 
sucre  à  la  plupart  des  racines  végétales  et  au  pl^^  gr^nd  nom- 
bre des  tiges,  même  lorsqu'elles  renferinènt  une  proportion 
notable  de  chatière  saccharine  avant  cette  période. 

Un  grand  nombre  de  personnes,^^  qui  s'occupent  aujourd'hui 
des  questions  sucrières,  ont  consacré  leurs  recherches  à  l'analyse 
de  1^  betterave.  Nous  verrons  plus  tardcopibien  les  éléments 
de  cette  rçicine  saçcharifère  sont  susceptibles  de  varier  sovis 
l'action  4'influences  multiples,  e(  combien  il  est  imprudent  (jlç 
juger,  à  priori,  sur  des  analyses  faites  dans  des  conditipxiç  4it" 
férentes  de  celles  que  Ton  rencontre  autour  de  soi.  Nous  nous 
contenterons,  quant  à  présent,  de  dire  que,  en  moyenne,  la 
betterave  sucrière  contient  1 0  0/0  de  son  poids  en  sucre  cris- 
tallisable,  mais  qu'il  n'est  pas  rare  3e  voir  cette  proportion 
tomber  à  7  ou  8  centièmes,  comme  de  constater  une  élévation 
de  richesse  qui  peut  correspondre  à  15  ou  16  0/0. 

Les  matières  salines  de  la  betterave  p'ont  rien  ^e  plus  fixe 
dans  leur  proportion  pondérale,  qui  dépend  de  la  nature  du  sol 
et  des  engrais  employés. 

>ina](^çies  de  la  canne  à  sacre.  —  M.  ^vequin  s'est 
livré  à  des  recherches  analytiques  assez  imposantes  sur  les 
cannes  à  sucre  cultivées  à  la  Louisiane,  et  sur  le  jus  sucré 
qu'on  en  retire  et  qui  porte  le  nom  de  vesow.  Nous  allons  rap- 
porter ces  analyses. 

Canne  (TOtaiti.  —  Elle  contient  sur  100  parties,  d'après 
l'observateur  que  nous  venons  de  citer  : 

Eau  de  végétation 76,080 

Sucre  cristallisable 10,120 

Sucre  incristaUisable , | 

Matière  extractive , j  ^.»*^^ 

Albumine  végétale , Qi04(^. 

Gomme! , *. . ,  0,oèl 

A  reporter 9.9^4^7 
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Report 90,487 

Chlorophylle,  etc j  ^  ^^^ 

^tfatière  grasse (  * 

Résine  jaune  solide 0,128 

Stéarine  végétale 0,075 

Ligneux. 8,857 

Chlorure  de  potassium 0,042 

c  t*  ^        (  <le  potasse , 0,056 

Sulfates     i  ,,  ,      .  ix  44C 

I  d^alumiue 0,115 

Silice 0,145 

Oxyde  de  fer traces. 

99,990 

Ainsi,  d'après  M.  Avequin,  la  canne  d'Otaïti  renferme  14,28 
pour  100  de  sucre,  dont  4,160  ou  les  2/7  sont  regardés  par 
ce  chimiste  comme  du  sucre  incri^tallisable  mêlé  de  matière 
extractive. 

Canne  à  rubans.  —  M.  Avequin  y  a  trouvé  sur  100  parties  : 

Eau  de  végétation,' , 76,729 

Sucre  cristallisable. . .  /. 9,850 

Sucre  incristallisable i  «  . .  « 

Matière  extractive , )  * 

Albumine  végétale 0,047 

Gomme 0,080 

S^rP^y"" i  0,092- 

Matière  grasse ) 

Résine  jaune  solide , 0,140 

Stéarine  végétale 0,080 

Ligneux 9.071 

Chlorure  de  potassium 0,048 

o  .*  .        i  de  potasse 0,062 

Sulfates     ^ 


(de 


'alumine ^. . .         0,098 

Silice. 0,155 

Oxyde  de  fer. ...  ; 0,005 

100,000 

La  canne  à  rubans,  cultivée  à  la  Louisiane,  tiendrait  ainsi 
13,492  de  sucre  pour  100,  dont  3,542,  ou  plus  de  1/4,  serait 
du  sucre  incristallisable  mêlé  de  matière  extractive. 

Nous  verrons  tout  à  Theure  ce  que  Ton  peut  conclure  de  ces 
analyses,  sur  lesquelles,  au  demeurant,  nous  ne  préjugeons 
absolument  rien. 

M.  Avequin  analysa  également  le  vesou  de  ces  deux  espèces 
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de  cannés  marquant  9°  de  densité,  et  sur  une  quantité  nor- 
male d'un  litre,  h1  a  trouvé  les  résultats  suivants  : 

CANNÉ   d'OTAÏTI  (CANNE   A   RUBANS 

(Poids  du  litre  :  1067  ^r.}  (Poids  da  litre  :  106t  f^r.) 

'  Ëau  de  végétation 894,98  898,03 

Sucre  cristaUisable.  .....      1 19,05  1 13^55 

Sucre  incristallisable.  ...i        .^«.  .^«. 

'      M  »x         .      .•  \       48,95  46,34 

Matière  exlractive )  '  *  ' 

Albumine.^ 0,55  0,56 

Gomme 0,95  1,08 

Chlorure  de  potassium.  . .         0,50  0,56 

o  i«  4     (de  potasse 0,66  0,73 

Sulfates  i  ,,  r     .  -  o/î  lit 

(d*alumme 1,36  1,15 

1067,00  1062,00 

Soit,  pour  le  poids  moyen  du  litre  de  vesou,  i  0648',5,  conte- 
nant en  moyenne  1635',94:5  de  sucre,  dont  116«%30  de  sucre 
cristaUisable  et  478',645  de  sucre  incristallisable. 

D'après  M.  Garcia,  la  canne  de  Batavia  serait  moins  riche 
que  celle  d'Otaïti,  à  cause  de  la  présence  d'une  plus  forte  quan- 
tité de  cérine  et  de  matière  jaune  résineuse.  Sans  chercher  à 
discuter  le  mérite  de  cette  i*àison,  ajoutons  que  la  canne  à  ru- 
bans est  cultivée  de  préférence  à  la  Louisiane,  à  cause  de  sa 
précocité  beaucoup  plus  grande  que  celle  de  la  canne  d'Otaïti. 
Ce  motif  est  tout-puissant  dans  beaucoup  de  localités  qui  ont  à 
redouter  certaines  influences  climatériques. 

M.  Dupuy  a  indiqué  l'analyse  suivante  de  la  canne  à  sucre 
dans  les  Annales  de  la  marine,  année  1842  : 

Eau 72,00 

Matièrsâ  solubles 1 7,80 

Ligneux. , * ....  é 9^80 

Sels 0,40 

100,00 

La  canne  de  Cuba,  analysée  par  M.  Casaseca,  lui  a  donné  : 

Eau 77, 8j 

Sucre. 16,2  >  100,00 

Ligneux 6,0  l 

M.  Payen  indique  les  proportions  suivantes  observées  sur  des 
cannes  jeunes  et  des  plantes  mûres  (variété  d'Otaïti)  : 


I 
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Cannes  développées  au  tiers.       Cvines  raûres. 

Eau 79,70  ,           71,04 

Sucre 9,06  18,00 

Cellulose  et  ligneux,  etc 7,03  9,56 

Albumine  et  matières  azotées. , . .  1,17  0,^5 

Gérosie,  etc.,  matières  grasses. . .  0,37 

Amidon,  etc 1,09 

Matières  grasses  et  sels. ..« 1,95 

Sels.^ 0,28 

Silice 0,20 

100,00  ioo,6o 

Nous  h* entrons  pas  dans  les  détails  de  l'aiiàlyse  rapportée 
par  ce  chimiste;  il  nous  suffit  de  constater  que  la  canriè  d'Otaïti, 
mûre,  donne  71,04  d'eau  pour  <00  et  18  de  sucre,  selon  ses 
données. 

M.  Péligbt  a  trouvé  sur  100  parties  de  canne  de  la  Marti- 
nique : 

Eau tS.iÔï 

Siici'e 18,00  V  100,^0 

Tissu  el  sels : ^         9,90  J 

M.  Dupuis  ^  donné  pour  résultat  de  son  analyse  : 

Eau 72, do 

Sucre 17,00 1   .<À  ..À 

Tissu  et  sels 10,20  ^  '""'"" 

Perte 0,80 

M.  Péligot  a  également  troilvé  q\fixh  veâou.àé  -f  f  1**,8,  i(ui 
provenait  de  la  Martinique  et  avait  été  conservé  pst  la  inéthode 
d' Appert,  tenait  71,77  d'eau  et  20,90  de  sucre. 

Avant  d'aller  plus  loin,  disons  que  si  la  canné  6ien  mûre  peut 
contenir  0,18  de  sucre  et  même  davantage  dans  certaines  sai- 
sons, il  ne  faut  pas  conclure  de  ces  chiffres  le  rendement  habi^ 
tuel  de  la  canne  dans  certains  pays  où  elle  est  recueillie  avant 
sa  maturité  complète,  à 'la  Louisiane,  par  exemple.  Ainsi, 
M.  Avequin  n'a  constaté  que  9,85  de  sucre  crîstallisable  dans 
le  canne  de  Batavia,  et  10,12  dans  la  variété  dite  d'Otaïti.  Il  a 
trouvé,  en  outre,  dans  la  première,  3,5'iâ  de  siîcre  încristalli- 
sable,  et  4,16  dans  la  seconde,  ce  qui  est  en  désaccord  avec 
l'opinion  de  plusieurs  personnes  qui  nient  la  préexistence  de  ce 
sucre,  et  prétendent  que  sa  présence  est  due  seulement  aux 
réactions  des  manipulations. 
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Naus  comprenons  qu'à  certaine  époque  de  là  végétation  des 
filantes,  certains  |)roduits  soîeiit  complètement  remplacés  p^ar 
leurs  isomères;  lioiis  admettons  même  qu'il  peut  y  avoir  uli 
temps  dans  là  vie  de  la  canne  où  elle  ne  contienne  que  du 
sticre  cristallisable,  au  moins  momentanément;  mais  nous  ne 
pouvons  admettre  cette  donnée  que  très-hypothétiquement,  et 
nous  ne  perisons  pas  que  Ton  puissiB  en  rien  arguer  pour  la 
pratique. 

Il  est  digne  de  remarque,  en  effet,  que  le  vesod  de  la  cantie 
est  toujours  acide  au  montent  même  de  soh  extraction;  et, 
d'api'ës  les  réactions  connues  du  sucre  en  présence  dés  acides, 
il  est  impossible  que  ce  jUs  sucré  rie  contienne  pas  une  pro- 
portioh  quelconque  de  sucre  inciûstàllisàble.  Il  s'eti  produirait, 
en  tous  cas,  dans  le  vin  de  canne,  aussitôtqu'il  serait  soumis  à 
rinfluence  de  l'air  atmosphérique  et  dans  tous  les  cas  de  lésion 
ou  d'altération  des  cannes.  Nous  croyons  doiic  que  le  vesou 
envoyé  de  la  Martinique  à  M.  Péligot  avait  été  neutralisé  avant 
d'être  expédié;  en  un  mot,  qu'il  avait  été  manipulé,  car  l'ob- 
tention de  210,90  de  sucre  sans  mélasse  nous  paraîtrait,  sans 
cela,  un  mythe  illusoire,  un  de  ces  brillants  mirages  qui  trom- 
pent les^  plus  habiles  observateurs. 

Ce  n'est  pas,  du  reste,  en  Europe  qu'il  faut  étudier  la  canne 
et  ses  produits;  c'est  aux  lieux  mêmes  où  elle  croît  qu'il  con- 
vient de  se  transporter  pour  en  faire  une  analyse  sérieuse  et 
irréfutable,  et  qui  doit  porter  sur  les  éléments  de  cette  plante 
saccharifère,  à  diverses  époques  de  sa  végétation,  depuis  les 
premiers  temps  de  sa  croissance  jusqu'à  sa  parfaite  maturité. 
Nous  examinons  plus  loin  les  expériences  de  M.  f  éligot,  ou 
plutôt  les  chiffres  analytiques  publiés  par  cet  habile  observa- 
teur, et  quelques-unes  des  conclusions  qu'il  en  déduit. 

En  résumé  donc,  on  pourrait,  à  la  rigueur,  prendre  pour 
base  les  chiffres  suivants,  dont  la  movenne  nous  donne  75,60 
d'eau  et  14,10  de  sucre  pour  100  : 


r.ADne  mûre. 

Canne 

parvenue  à  une 

Canne  parvenue  au  tiers 

V4kKI^AA^       AAK\*&  ^9 

maturité  incomplète. 

de  son  développement. 

(Otaïti.) 

(Otaîli.) 

(Otàïti.) 

hiciu. .  é  •  • .  • . 

.        71,04 

76,08 

79,70 

Sucre  i 

18,00 

14,38 

9,06 

Ligiieux,  etc. 

10,96 

9,64 

11,24 

On  peut,  en  pratique,  considérer  la  matière  sucrée  de  la  canne 
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comme  devant  fournir  un  double  produit  :  du  sucre  cristallisa" 

aie  prismatique  ^t,j4H»|S|*fiïi^  W-^^W^W^^^^mI^W  '^  proportion 
de  70,87^,^u  premier  et  29,13  du  second;  ces  çhiffrç^  ^ont  loin 
d'être  exj^gérés,  elles  iq^nipuJgLtip.i^s  a^QtjnQllç^  produisent  une 
proportioi»ibeaucou{).plii8tfotfte'demélad^e:  Ajoutons-que  nous 
ne  préjugëëns  rien  sur  «rexistence  simultâïiée  dèfe  dëtîx  sucres 
dans  la  càtine,  cette*  question 'devant  êlre  traitée  uïtërieijirement. 

Ainsi,  la  canné  wîâfre  renfermerait  18j!our'100  de  son  poids 
éh»i*làéèrB^ftabt*éô»,i>d^pt'ès'  leS'diolnn'é^s  (Jàt  pï^édèdfenl:  "  ^    ^' 

En  .1826,  M.  Plagne  aurait  obtenu  832  gramme'S' de  isiicrë 
brut,  d'unfe<»bélle  nuance  jaune  pailte,-très-»see,  de'4  kilogram- 
mes de  VèSsoU  kie  canne,  ce  qui  établirait  uii  >èhdeinéi^^  de  plus 
de  20  pour  1*00  suY*  le  t)eàôû::.'Ghb[  lie  préjuge  pas  grand'chose 
queiit'àJla'>catlne  elle-nièiB€|. ''<"»'    '-i»  '*"''  »'  ir-'^\  f- {•     • 

Sucre  incristalUsable  supposé  sec-. ^(Ii  vOBO   '  *  ■  '  =    ^ 

Cire  verie.^..^., , ,.., ,, . .       0., 00106        i 

-^nu  0T>Màtl4  \)lèannï\ie^Mfeiïrèrèî^::  1 . .':;;  A: .     '  'O' '.Ôo'Jei.       ^ 

»li  <^'Miin4jttft4uiÉJ.  i)i:'lLlii'j.r:;';u::L^iL/.'l'J*    d  ,(^003  '  •  •   "  ' 

1  *'  Échantillon.  2*  jéç))4^tiUoi}, | .  {,\> )tf oy^ufoe. 

i(.  ^^%hWr^<'\\yVr^  Mil  .n«:S^  il  «.  )  .    ^?  I 

Cire .....'.        10  10,3      ,     ,         10,4 

Sels  solubles 3  10,9  .,,  ;0,95. 

,    Ligneux  et  matières  minérales.     301    ,  ,      277,6  289^^ 

HihjiniMi;(l')'.B^gbs^fe«tltln'ttllérëe; •Sttf'»1000''p'ât*HléS/''*"l  '"'  "'•    '■' 

(Moyenne.)  '  'Oij»-  »«  _'  ' 

o8,OI     12*^«*  •  •  ••  •  j  •  :  •  :  r  ;  .••^■'ti^-^HpK-.t''>«  M«in-^ .  .  •      ,81 


— ^ Sucre  cristalhsable  et  extractif  (très-peu).  . . ,        124,5 

'        Sucre  incrislailisable 1 08,r> 

uenafes.*  < x^^^fA  •  *\^w\xy    \f'A^\\^\^  > 

£^ Ligneax:  j'i';';'-^' JV:;i'i'.  ;  1 V?.* 646,2 

»  «;..»  r  iH»l    »....-j     II  ».,  I 

I 


' 
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Bagasse  altérée,  sur  1000  parties. 
Eau 80 

Cire. 1S 

Suere  crislallisable,  avee  peu  d*extnieUf  •  • .  • .  «  100 

Sucre  incrUtalUsftble 290 

Gepdres 30 

Ligneux. 485 

M.  Âvequin  a  trouvé  que  1000  parties  de  cannes  d'Otaïti 
i*eufernient  :  * 

Eau  de  végétation •       760«80 

Matières  solubies 1.46,20 

Matières  insolubles •         93 

Ce  qui  revient  h  dire  que  1000  parties  de  cette  canne  con- 
tiennent 907  parties  de  vesou  et  93  de  bagasse.  II  résulte  d'ex- 
périences comparatives  que  la  pratique  ne  retire,  en  moyenne^ 
que  546  parties  de  vesou  sur  1000  de  cannes,  produisant  ainsi 
484  parties  de  bagasse,  soit  une  perte  en  vesou  de  391  par 
1000  de  cannes. 

Ces  chiffres  sont  la  moyenne  entre  la  canne  d'Ota!ti  et  celle  à 
rubans.  Il  en  ressort  une  perte  sèche  de  42^,717  de  sucre  cris- 
tallisable  resté  dans  les  bagasses  par  1000  kilogrammes  de 
cannes.  La  perte  en  sucre  incristallisable  serait  de  17^500  en- 
viron. Ainsi,  d'après  M.  Âvequin,  le  planteur  n'obtiendrait  ati 
maximum  que  56^,374  de  sucre  cristallisé  et  23^,095  de  sucre 
incristallisable,  an  lieu  de  99  kilogrammes  environ  du  premier 
et  40^,596  du  second. 

Encore  faut-il  admettre  que  le  planteur  obtient  moins  de 
sucré  cristallisablè,  parce  qu'il  en  perd  une  partie  notable  en 
mélasse,  à  raison  des  défauts  et  des  mauvaises  manipulations 
inhérents  au  système  de  traitement  des  jus  suivi  pour  le  vesou 
de  canne. 

Nous  avons  obtenu  les  chiffres  suivants  sur  des  cannes  de 
diverses  provenances,  soumises  à  la  méthode  de  saccharimétric 
chimique. 

r.  uài  •  '     S  âuerc  cristallisablè 10,85 

'         (  sucre  incristanisable  : 3,27 

Total,  pour  100  :         14,12 

„  .      ,        /*   *.ii.  X     Uucre  cristallisablè 14,30 

Caun€9  a  rubaus  (Antilles),    \  .      >  •  ni    ui  a  «r: 

^  '     f  sucre  incristallisable. .«.  •  2,25 

Total,  pour  100  :  16,55 
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n  j     n  j    f      (  sucre  cristallisable 16,60 

Cames  du  Brésil  ^    l  i      .  4  n:    ui  1  «c 

'  .  Total,  pour  100  :         17,96 

Ces  anl^^ysas  ne .  présentent  qu'une,  valeur  tort  relative,  en 
présence  des  altérations  subies  par  les  cannes  depuis  ba  coupe 
jusqu'au  traitement  fait  en  Europe.  Les  cannes  d'Algérie  étaient 
beaucoup  plus  altérées  que  les  autres  et,  d'ailleurs,  elles  n'é- 
tadaat'paa  arrivées  à  leur  maturité. 

M.  Avel[uin  a  trouvé  les  sels  suivants  dans  10  litres  de  Aa«ne. 
mélasse  provenant  de  la  purge  du  sucre  brut  à  la  Louisiane  : 

'    *  Àc^U'lçi  dô  potasseJ .'/, , , ,  ^08g»,9l 

Chlorure  de  potassium 113  ,63 

Sulfata  de  poUsse 84  ,16 

QomiPQ  ou  matiè^  analogue. ,.,...,.,..  6Q  ,39 

Blphosphate.  de  chau:^. .,,.....  p , ^l  |01 

Silice •...^, e,, 22  ,85 

Acétate  de  chaux/ ».  15  ,18 

Phdsphate  de  cuivre ' d  ,21 

561    ,93 

AiiAlyAtt  4e  la  Aéve  d'éraMe.  —  On  ne  possède  au<;un 
travail  sur  la  ^composition  de  la  sève  de  Térable  à  sucre  ou  ma* 
plè.  CbpéèlAatit,'  d*aprèsu»  travail  "comparatif  dû  aux  recher- 
ches d'Hermstaedt,  la  richesse  sucrière  de  la  sève  des  érables 
parait  varier  notablement  avec  l'espèce  de  la  plante»  ainsi, 
3  /tire*  de  8éve'(4^468P,*48)  lui  ont  fourni  les  proportions 
suivantes  de  sucre  : 

Àcer  dasycarpum  y  1   once  }  gros  (=  32g'",60J  :^  2,2t  O/o). 

—  tartaricum,  1  once  3  gros  (=42    ,064  =  2,80  O/o). 

—  saccharinum ,  1  once  2  gros  (=.38    ,240  =  2,60  O/o). 
~  negundo,  i  once  »  gros  (=  30    ,592  rs  2,08  O/o). 

. —  platanoîdes^        1  once  »  gros  (=30  ,592  =  2,08  O/o). 

.,  ,   f^.pseu40''pla$anU8fn  onoe  7  gros  (s=  26  ,768  =r.  1,82  O/o). 

i^  CMmp9Hre,  o  once  7  gros  (^c  26  ,768  =  1,82  (O/o. 

— -  rubrum,  »  orice  7  gros  (=26  ,768  =  1,82  0/o)« 

Aîialyiie  du  sorgho  f^Ù0r(6t  —  he  sorgho  n'a  pas*  encore 
été  étudié  d'une  manière  bien  approfondie,  et  nous  ne  rappor- 
tons en  quelque  sorte  que  pour  mémoire  les  analyses  au'on  en 
a  données,  non' pa^  que  nous  les  révoqdlorts  en  ddtîl è, "ùiais 
parce  que  le§  différences  apportées  par  la  culture,  le  sol  et  le 
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climat,  tant  en  France  qu'en  Algérie,  exigeront  à  cet  égard  des 
travaux  plus  étendus  et  comptétepjeut  j^eufe, 

Suivant  M,  A,  Siçard,  un  litre  de  vesou  de  sorgho  pèse  i05S 
grammes  et  marque  9°  au  pèse^sirop. 

Il  est  probable  que  M.  Siçard  a  employé  un  instrunnent 
inexact,  car  la  densité  4055  ne  peut  correspondre  à  ^'^'B.,  et  ço  ; 
poids  spécifique  représente  seulement  7",53  B, 

Quoi  qu'il  en  soit,  Fexamen  au  saccbarimètre-Soleil  indiqw) 
460/0  de  sucre  dans  ce  vesou,  et  ce  sucre  se  partage  en  40^667 
de  sucre  cristallisable  et  5,333  de  sucre  incristallisable, 

• 

Analyse  de  la  cmm  de  sorgho^  par  M,  ffétet,  mf  iOft  p^KFtmt 
Eau ,       70 

Sucre 

AUiumine. .  • , , 

IbUèro  grasse )->—  2^,469 

Gérosie 

Ligneux 

Sels 0,537 

D'après  Tétude  saccharimétrique,  on  peut  conclure  que  tOO 
parties  de  vesou  répondent  à  84  d'aau*et»é6.de  «RcoeirMiHiien 
déduisons  que  100  parties  de  sorgho,  contenant  70  d'eau,  ren- 
ferment 13,38  de  Buere,  dont  8,64  de  suore»  cffiia(tallis|ible  et 
4,79  de  sucre  incristallisable. 

Analyse  des  sels  du  sorgho,  sur  0,837. 

Silice.  , 0,062   J 

Chlore,  acides  sulfurique,  phos-  >  — -  rt  >i^7 

phorique,  carbonique,  potasse,  (  ""     ' 

ehwix,  iDAgfiésie,,..,, •(>,Alh    '  , 

Il  est  à  remarquer  que  le  jus  de  sorgho  contient  un  ferment 
énergique,  dont  il  sera  urgent  de  se  i|jéfier;  'l^lToft  vëtit  entre- 
prendre l'extraction  du  sucre  de  cette  plante. 

En  1866,  des  tiges  de  sorgho,  récoltées  au  Jardin  des  Plantes 
de  Pari?,  ne  nous  ont  donné  que  f  P/Ç  de  richesj^e  ^3çr\^re^  en 
toutsucrCi  Si 

De*  tîgem  de  malt».  —-  Le  mats  renferme  assert  de  sucre 
cristallisablç  ppiy  qu'il  puisse  être  avantageusement  exploité 


en  alcoolisation,  et  nous  pensons  même  qu'il  pourrait  y  avoir 
profita  tenter  l^.  clôture  Au  ^ralMf.nlal5^poul*^^n  exttaire  le  sucre. 
La  proportion  de  ce  principe  immédiat  y  est  très-variable,  sans 
doute  à  Thif^n  de  la  différence  d«s*  espèces  et  du  detré  plus 
ou  moinfe'^Vancé'd^  la  toatùrit*é\'Nous'aypns  yelîjçeidepuis  5 
jusqu'à  %i^fie  sucre  bien  cristallisé  pour  100  pairtâesde  maïs. 
Il  importe  ,de  ne  p^s  laisser  le&  épis  sur  les^  tiges;  otf,  si  Ton 
préfère  1^  «laisser,,  il  faut  traiter' le!  maï^  qttdqûeé  jours  après 
la  fécondiàrtioii^  avant  que  la  matière  féculente  commence  à  se 
former  aux  dépens  du  sucrée 

De  la  carotte.  -—  Nous  avons  trouvé,  dans  une  série  d'à-- 
nalyses  dé  fa  carotte,-  deschiffres  qui' ïl6ils' cbridi^isent  à 
une  rich^ss'ç  sucrièfé'dé  7,43  à  9  0/0,  soi.t, ,  w.  ,njp.y^nne,  de 
8,20  0/0.,Pî:^i]s  une  andryse,  faite  çft.l8Ç9»,.8uiî.lacaïûtte  fourra- 
gère blanche, à  collet  yert>  nous  avons  jabtenu.6,7^0/0'tle  sucre 
cristallisalliltf.       •'  •"'" 

On  n'ai  dfx  reste; 'aucun  trà^v'^àïr  (ihimiq'iie'  sur' cet'îç, racine, 
sinon  une  note  fort  insignifiante  dé  Vauquelin,  dans  laquelle  ce 
chimiste  admettait  Tèxistence  du  principe  sucré,  difficilement 
q7;?f«(^waé^,lP,^rmi  lep  él^niei|it^  ç9ns^tu,1jifij,jiç,Ift,j[{aroUo.  d 

lie  la  cnatalcnlï.  —  v  après,  un  certain  nonibre  d  cxper 
nénceè  qui  remontent  a  la  hn  de  l81i,  et  qui  ont  eu  npuv  au- 
leur  M.  "Guerrazi,  là  châtaigne  pourrait  fournir,  sur  100  par- 

^.ii!'.in-.i;i  .-il-'  •    .ï  -IT    .t-|.|- .V,.      'n,'    ,,•   ..:.    .1       .......    ir 

-•.  )'Hj<M  I.  /  •    ■!•     -i   .:  .    '■•;•••}....    I.    .!!■    >'U  1.    .Mm'»    •:1.|.  ••  .|..^.l• 
Suc^e  prismaliuue. . , o  . . .  14  ^O 

•  Gméose 6,0 

Amidon.. 28,0        '^  '    *^    ^ 

,.qç?s.g;spé,rj,çpps,out  été,  >^riûéç«  par>MW»«  .ft^wîetet  AUMftuUyj 
qi^  S\]\\\  ,cqï)3tatié,  i;e3^ftç^tu4^  ^es  ^iRr,mftt jous  i^^  ^ .  .Gtoerwiri»!   . 

^VkfM  ciiçii.rliUa€<3ef.  -  En Ub^ei^ce de (ipsvfl^enisjffléq?| 
»^r  ,f^,X.al^^r  s^^nf.?^  ,#  Mf  eî.îi^s,cucurbftaç^p,s  ep,géT 

iîi\\n^,(^  sud;c^qu;on^pe^i|  ob^^^^^  fipUp, 

n*|.   .1.  .t  MM-  I  .LioIm.  -m!  »h  •  l.jf   M,.|ur  fi"M;«nl..<'.lr.  lii.H'f 


^'t  ;|M.'.  «       MMtH 

1 .  Oa  sait  que  la  yranificaiion  a  toujours  pour  résultat  le  retour  du  sucre 
iirisuiatlquo  cl  môme  du  glucose  à  Tétat  de  dextrine  et  de  fécule. 
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I  .   '  ,       /     î     I.  <!.■.'  (  .  ■  r  '         1  •!    .  •>        .  '  ;  (    Il  (      '  1 V    i'        I    '        'M    '  1  I.-»  I  h  II  »   M  •.     i'""^ 

.Chlorophylle ,.•.,...,...,„..  .j,.*    n  ,Q«04,,  ,,,,    . 

Membranes  (Fungine). ^  - . . . .        ,<),&3^ 

Matière  sèche. 
»  h  ■M"     jv  ''d' '■     ./'iin'i  -ii..  ••■.  ^iio/   —  -'tliomfid  si  ^Q 

.,,,,^.Mftièpecolorapl^^j^^^^  ^^,,.  .    ..^,^    ^..,,,,, 

Fibrinevégétale...    :        ...  .  .       15,91, 

'»•  ■•'•''AëMte'yteqli(!•^^:^^.^:.!•^^^:^;■.';v^^    ï'ë9''"''  ^'^•" 

Subatances  minérales  solubles Wlfe-^i  lijjj'^i'rj 

Sulfstonçes^min^^^^^^^  -irinnf.' v>^.-f  ift^^^  u  v\\  . 

Perte  9  2d 

'•  'l!  ni>i.!  <\\\'X'  j*r?*'iirii'i'.*^  M-'  ''l  *"Mn'îl.*i'-*n  Vtui  -iinit  -uni  (ioiîi- 
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^iiupuriiuu  ue  mauere  spjmo  ,qu  eues  reniermem,  6t  qu,e  le 
princïpar  inconvénient  du  traitement  de  ces  fruits  reposerait 
sur  la  nécessité  d évaporer  une  quantité  deau  extrêmement 
considérable.  Cette  difficulté  disparaîtrait  par  le  choix  d'espèces 
plus  riches  encore  en  matière  saccharînë/tellé.qfl!è,la  courge  de 
l'Ohio,  etc.     |;j.  [,]..'," \\\      .'..,/ 

Nous  bornerons  à  ce  qui  précède  ces  données  analytiques 
piiélWtfîilièi^^sV'  SUïflsa^tésr  a  ï^'^Wè'  àVîsl  •iJdtir''aôiiWër''ttifeia^e 
généi^àte'iWs  ^ilàifté^'qtlë'ilcltis  'îitlcltlè"kl6îi^  à^  élfeAiëi^  dkhfe  W' 


crôydii  'dé^biî^^  tepèidaht,  é^p^^  tiques '  Moil^  M  V^ 
sm  fllt":fô1ir  a1i  yup^de  irniàti-èfe^^^^^^^  de^^oii^ôÎÂ^d^'' 
d'feïiSteiicë''aanè''ley •  ^ègéiàxix  sMi^^erÙnb^\/^im^ 
vdëut  de  Tiïrfè'éWai^eut'"  doiir^marie^^^  ^0% 

parait  absolument  impossible  de  les  adopter  sans  faire  de*iVSfe- 
grandes  réserves. 
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i    IIL>  DE. LA-  »aÉ£XlâT£NGE  DU  &UGRB  INCRISTALLISABLB  DANS 

n>  '  LES  VÉÛETAUX  »UGES6. 

' .       -    '     1  .1     .        t;      ^     .  . . 

M.  Péligot,  aprèis  M.  Pelouze,  considère  comme  démontré  ce 
fait  q^e  le  sucre  incristallisable  ne  préexiste  pas  dans  la  bette- 
rave ^  Nous  ne  saurions  nous  ranger  à  cet  avis,  au  moins  jus- 

*  qU'api^ès  fl©  nouvelles  recherches,  le  moyen  employé  par  Tha- 
' 'bile  chimiste  pour  démontrer  cette  proposition  ne  nous  parais- 
'  satit  pafe  irtréfutablé. 

*  ■' Voici  êtt  qlibi  il  consiste  : 

«  On  fait  cristalliser  à  la  température  ordinaire  la  totalité  du 
stidi^e 'qiii  a  été  dissous  par  Talcool  aqueux,  après  la  dessicca- 
tion de  la  bettalrave.  Il  suffit  pour  oéla  de>  transformer  cet  alcool 

'  àqueûx  en»  alcool  absolu,  et  on  y  parvient  en  le  plaçant  dans  le 
vide  aui^dessns  d'un  vase  contenant  dé  la  chaut  vive,  qui  ab- 
sorbe la  vapeur  d'eau  à  mesure  qu'elle  se  produit.  Peu  a  peu 

'  lé  'suere  se  précipite  sous  la  forme  ordinaire  du  sucre  candi^ 
inteolore'et  transparent:  L'alcool  absolu  qui  reste  au  bout  de 

"  quelques  jourB  ne  contient  rien  en  dissolution,  ainsi  qu'on  peut 

"  s'en'  assurer  en  l'évaporattt.  » 
'-  M.' Péligot  ajoute  que  ce  candi  ainsi  obtenu  est  un  peu  déli- 
^uesteent  et  qu'il  doit  être  conservé  à  l'abri  de  l'air  humide,  à 

'  cause  de  ia  combinaison  aVec  le  sel  marin  {chiorure  de  êodium 

'  NaCl]  qu'il  renferhie  ordinairement  en  petite  quantités 

C'est  justement  cette  raison  qui  plaide  en  faveur  de  notre 
opinion.  En  effet,  le  sucre  marin  contracte  une  combinaison 
ctistrillisable  avec  le  sticre  de  fruits,  et  cela  plus  aisément  en- 
core qu'avec  le  sucre  de  canne,  en  sorte  que  l' absence  de 
résidu,  après  l'évaporation  de  l'dcool  absolu,  ne  peut  être  con- 
sidérée tomme  une  preuve  de  la  non-existence  du  sucre  incris- 
taUîÉratile.  '  ' 
^  Ajoiatons  &  ce  qui  prK^.cède  que  nous  ne  formulons  pa^.ici  le 
ihoitifdre  blâme  contre  les  travaux  analytiques 4e  M.  Péligot... 
Nous  pensons,  en  effet,  que  cet  observateur  a  cm  ne  pas  ren- 
contrer de  sucre  incristallisable  dans  la  canne  et  la  betterave, 
mais  qu'il  a  tiré  de  ée  fait  isolé  une  conclusion  trop  générale. 

«  *  • 

1 .  Le  savant  professeur  au  Conservatoire  a  émis  la  même  opinion  relati- 
ement  h  In  canne. 


I  ' 


'  I  r 
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Comme,  d'ailleurs,  la  Recherche  labofieiisé  de  la  vérité  semble 
pénible  à  beaucoup,  cette  affirmatioti  de  M.  Pélîgôt  a  été  suivie 
àei  'vém\UiU''ovAinme»,  aunquete  on  devait  naturellement 
s'attendre.  Tels  chimistes  qui  disaient  avoir  trouvé  le  sUcre 
incristallisable  dans  la  betterave,  dahs  des  analyàeâ  anté- 
rieures, ont  rayé  d'un  trait  de  plume  fte  futé^npe  dêtce  imcre, 
aussitôt  que  Thabile  chimiste  dont  nous  parlons  eut  pul^Iié  son 
mémoire.'         '    »  ',./'. 

'  De  dettX!^eho<«es  ï'unie,  cependant  :  ou  M.  Péligat  est  dan$  le 
Vrai,  et  Y  oh  aurail  dû  le  constater  par  des  expérienceë^de  con- 
trôle ;  ou  il  s'est  trompé,  et  Ton  ne  devait  pas  Hier  cô  qu'on 
avait  affirmé,  sur  la  seule  raison  qu'il  apportait  des  résultats 
inatteadai.  i 

La  ëciéuce  d'application  ne  doit  pas  avoir  de  complaisi^nces  : 
si  le  sucre  incristallisable  fxftfe}i#  avant,  iln^devait  pas  être 
nié  ùpt^;  S'il  ri'eiùslait  pas,  ob  avail  donné>au  public  <j[es  ana- 
lyses erronées,  basées  sur  des  à  peu  près  et,  dans  ce  caa^  une 
(elle  négligence  est  plus  qu'une  faute. .      ' 

On  a  accepté  avec  une  sorte  de  bat^eau  sur  les  yeux  l'hypo- 
thèse  de  la  tion-préèxistence  du  sucre  cristallisable.j.  fi'est 
qu'en  réalité  cotte  hypothbse  simplifiait  énormément  la  ques- 
tion de  la  production  saccharine.  Il  ne  s'agissait  plus  que  d'Un 
problôniB  de  chimie  industrielle  à  résoudre,  et  lç«*  fabricants 
éiaient  en  droit  dédire  aux  savante  :  r  Puisque  la  canue  et  la 
betterave  ne  contiennent  pias  de  mélaàêe,  enseignez-nous  le 
mode  de  procéder  par  lequel  nous  n'en  ferons,  nous,  que  le 
moins  possible  h) 

Une  telle  exigence  de  l'industrie  ne  serait  que  justice,  dans 
le  éa»  où  lelniràge  serait  unef  réalité.  Il  né  peut  6n  6ti*é  tnal- 
heur^Sement  ainsi,  et  il  suffit  de'  réfléchir  sérieuse^nent  à  ce 
qui  se  pâese  dans  les  plantes  ftacoharifôres  poUï*  en  être  con- 
vaincu ."il  est  certain  que  la  cartne,  par  exemple,  est  beattdôwp 
plus  riche  en  sucre  cristallisable  dans  certaines  saifcons';  or, 
d'après- les. observatior  .  de  M.  *Biol  et  de  plusieurs ■attti'es  sa- 
vants'diîWingués,  d'a*^  es  les  nôtres  propres,  on  mncoÈtre  dans 

les  végétaux* sucrés* '«s  phases  suivantes.  •  ,.    i    / 

*•   ,  I  • .  I        ,      ,.    . .     ,    I    .    •    I  .      ,    /    ,  •       ' 

'  •  Les  plantes  saocbarines  peinveiit  contenir  :         ^ 

1°  fie  l2i  fécule,  de  l'a  gomme  ou  dextnne,  du  ÈUùf^ede  (rUiu 
on  âT)oManr3;pëtfdosMtr'(?p?f^^tt^/^€';     '    '     '         '    '      ' 


^,„^^  .^oi3!^.^fi^s^çre4fi  ^fruits,  4\\4ffuco9tk  âiXisuertif^ismaUgue, 
peu  ou  point  de/i?cif/(ei,^jti.d^ij/^wi«^;;,     i.i    |     i  j    ,  n  .  i  t« 

^•r)3^»  lyûti  'OU  l/^utileiidfe^oèi^  )sudi*!e8tièli^,iHteo«p«U  dti*tiomHe 

^  .iniReloaqdu«<ltii?i^)àif>état'JKommëu!(,  '^Itlsr^  l'était ^fëcdléht;^h 
4«i.s«ite)de*lft'.yr«*ijflcirfftm:'-''  " -i"' •  '  '"  '-  ''i"!"""!  ^'M^ 

,j.  L^i^a^^  niacb^pp^ipp&à  •oetkCiU»ii,>atiIèâ'fiettle6>méd)ficâli(in<; 
/gu^  i\'W«^p^ut>ol¥^)?viQtft(tiieBn6ntiauX'iproali6p68^pério(k9fij^ 
^H>Rfit4'PUt9))tiimaifis^iman^e]âique'ila  caaike>iée  r«fntfâcrit  le 
p|a^|,^j^0Otii(l0.hûii>tUire|$  etKnouidagrdinedv  Il>p^ift'laif)é«leiit 
sfl  jliil^'ftt'i^^lAïQ^lljti^SH^mpréhensibU,  qaei tes  oarniè^MtibBkiv 
V($les.'^(9^ti|l)^mlb^•àl-VépûO[«llelpvée^e  <dp  nuMLikntiniMde  lelar 
valeuri,TOiPHpr/B  hppiRiftMiqttoiHil-pfiiut  àrrmr  t(u'rtl6b-  ive'i3te- 
lifW^ntiiItf^  dU;tQiU  de  glpcoaei^  mai&celanc  ^nMeb  j^â^dfaf- 
fini|»^),queiiUH^nn9<0|9(]aoiitimt'ija|mai8ieBsenkM<^  les^dmix  s^v^ 

,  UP6iteU^.«i|pit)aUM^  pdiir^métûfec  crédhcei^^devralit  h^époséf 
^«MV  um  t  ^éftia  4<  flxpéti^noœ  i  fbites  taux  •  li^ui^^*  •  de  if»rcidubttoiii  /  Lh 
c^i^\4<?^KI^vliUi^ex'alnînéû  aiikJDii^ins  HmusileB^iviiii  jou^si^iê^ 
puis  sa  sortie  de  terre  jusqu'à  sa  maturité  com^lèteiet^nvèisip 
^yhà^kr-^f^iM  ,4aniiftr»tej«ie. «Sans! cette «iiréçailtiobi,!  ili<est>ib- 
P^Af^H^.nd6  »iÂenriiiiféi!^i  dk  |i^si;tifiid'iine^i«iiille>d'dKpérietitië» 
^^i^Pf^f I  ftf  ^  MQmïïrn^  Job  (phi£ic(kmpét6Bt8i  lE^ane  la  phi^H  Ides 
c}iiijiat^.sfiqri0r^,lai  o^ttpei  lieidonnë  past  dei  igrainps^v  i^  'é^ié^ixlt^ 

^ensiililemfint^iiiiiQoin^  qM&da-'celniieine'  soil  8i&mn8è'<à  desliitl^ 
fluences  chimiques  ou  physiques  spéciales.  Il  peutdon^i'pkr*^ 
faitement  se  faire  que  la  plante  traitée,  prise  au  moment  où 

mêlasse  à  1  observateur  ;  le  fait  énoncé  par  M.  Péligot  n'a  rien 
ttV^ii^jV^  pi^on4J19yjetiauirt0Ut)npuâ  reoaatddnsiooinméi^s- 
t}9S§r|^^„)^^  >c|QMto¥ï  égai^.^^n  teifaitilpî-mèouephr^dms/adv^iqru 

.„(^^  n>s|/paft'lq>  fait>;m4ftK|»>  qui  eàti  attaquable  ,)inaiiS'iblen> 

sur  tel  5p)^  i^^i^ptfÂ  çI|ii[jat^i^ijt«t]^|rtrQjdc4ciUes^iiH»^^ 
atmosphériques...  Soit,  nous  l'admettons  volontiers  sans  con- 
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.difi^rent',^  «pas)  lln'^au♦re^'diïnàt^-I^^i^(>ùs;est'p€!f(l^M*'fle  nous 
arrêter  ici  et  d'exprimer  un€h)Ut«Niéi^tî"tté^^A  '^^  '^^^^'4  ^»'>  '^'^'1 
.li  ^i,(|p\»t^)AO|U-$>,pdr.ai^d'rantaftt  pius-fonddiqub  Im  ditiElréiices 
de  climat  ont  une  action  ijQxtoâJiifviiénUseiifi^è  dur  Jle»  piN^its 

qui  produisent  des  sucres  secs  et  nery^^^  l)^JÛ)«^aiàofectfi«r'xki^ 
vesous  acides,  rendant  des  sucres  gras,  qui  se  traitent  fort  dif- 
XAli^Vi^QQU>|(;4f^jii;$;^ii^Rtl  tDAjgoUrâ  iaiocOBippig4^«d'>ûilèM[^M]tJ  de 
j^Ia3£ieMt)'dS]>c0iij3idéml)l6;iiet  lnou8'»àltvifaruofii'»cèf^r4siri!iaft  W\a 
pr$fl]bii^fyp<^  diU'»$uiire  éùcvii^allisad^d;  aussi  ibi(fn^l]ti^èJ4^kn^ë^^ 
i^tÂOknide)$)$ufq|(|édéfijiL€^  Déflesioil»  quvij^^ée^dàit^rat^q^tt 
k^  l^ibeUf^roye^oOmo^e  >ilfciKtanhe^8lte«<^h1l<du8ik¥4cto^é^ 
^leaiipauriiit'Miwi  qtie.pooir^rRnibr^p'ètiiégaJlébënt ^baëéès- mt 
Vfy\)$%ftYS^\m  attentive*,  àe^ jIoîs  1  naturpllesi idei  ')a  irëgëtaniôH i ' ' ' i  ^y 
uAymt\  d<MflQ'dptiil(Mlifieoi6n  quoi  tqliç  cIb  àoitiutle  ^InioniiK^-^ 

expériences  interviennent;  il  faut  surtout  que  ces  expérieniîM 
^ieoi^t,  ,i's|j|ç3/ daQ»)deâi  coQéiitkioos'diff^ren^ 
()fl  cUflî^twldeii^irtpéiïatilre^ide  diiItufe>ji«nèq>dolvetit'êtl^'ttgfeé7. 
n4;9;nl>ii9»i^e^|)0UF»lqajOiil  euipuisse  tiverid«K'r()n%éi^fïb^W<^^^ 

,,EI).att^p^t)iqlâel •  cette tlaonhe  SM^itboniblé^,  l'indlilslM^ sU^ 
cr%^t  iHip/i/doiliiipasuiiiôiîniità^i^.  •fiéliig(Htaii(^i'¥ëcOllnâfi&l^nv^.if1 

mm  im  iquot*  pour;ied  )  pé«filtat8  ùtiteS'uyti^  >  Uciii^délt»  H^dtlé^  %¥A^ 

an{i^^  i^^Okmi«  des  F6€berûh8side')Mp  Péligottsui^(4flit5«lt(Àr6'ër 

^ I^f^uftnavons i liiidnq^à  lei 'prdoédéi ) ai1dlyti)[|Uë''iâd  ^M :9^^Vëi 
n^^u4)av(»àB-.di|t'iiiHreôiiiilif>h'd  oe^iqKM^;»  ïioUl^»))eâ^biifi^l^Wët' 
procédé  est  préférable  à  lapIup8»tidôs^u|i*^/ï]^ài<lA^ifèl*W?*a 
¥i^$M}tafe;tiet  IkiiSipopliciléM  def)  opër^iohfil  qil'il^^^xigé';^  Nc^is 
s)lk«»âudore.'jeBieha|)itrëii^ar3r^p«i^éfia«léi't^ 
MiioAyëqttip^.i*li;iagneià'iiné|^aMittb^î^ 
pBOQérfékTOÛ6<«tttt)aktm#j0«sltt#^rfI^       iftis^VkkÎHsJ''^  "'^ 
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une  capsule  de  porcelaine,  sur  un  feu  doux,  un  litre  de  vesou 
de  cannes  d'OtaïU,  marquant  9°  Baume  et  pesant  1067  gram- 
mes. A  la  température  de  -f-  60<»,  Il  s'éleva  à  la  surface  une  ma- 
tière floconneuse  grisâtre  qui  fut  séparée  par  filtration  et  lavée 
lorsque  la  liqueur  eut  atteint  15»  Baume  de  densité.  Le  dépôt 
géché,  offrant  les  caractères  de  l'albumine  végétale,  pesait 
0»r,58,  Jj'eau  de  lavage  fut  réunie  p  liquide  et  le  tout  concen- 
tré à  60'*  de  température  dans  le  vide  produit  à  Taide  d'une 
pompe  pneumatique.  Le  sirop,  versé  dans  deux  litres  d'alcool 
à  34»  Cartier  (86<»,2  centigrades),  abandonna  0«',95  de  matière 
gommeuse,  qui  fut  recueillie  et  lavée  à  l'alcool.  L'alcool  de 
lavage  fut  réuni  et  le  sirop  concentré  également  dans  le  vide, 
avec  la  précaution  d'abaisser  graduellement  la  température.  La 
masse  prit  l'état  solide  dans  la  cornue  qui  avait  servi  à  la  cuite, 
mais  M.  Avequin  la  laissa  à  elle-même  pendant  un  mois,  après 
quoi  il  sépara  le  sucre  solide  du  s,ucre  liquide,  à  l'aide  de  l'al- 
cool à  42^  Cartier  (97^7  centigrades).  Il  trouya  H9«f^0S  du 
premier  et  48*%  93  du  second. 

Il  y  a  une  objection  grave  à  faire  au  procédé  dont  nous  ve- 
nons d'indiquer  les  phases...  M.  Avequin,  sachant  que  le  vesou 
estj  toujours  acide,  auraij.  dû  neutraliser  cette  acidité  par  la  craie 
pulvérisée  ou -autrement,  afin  d'éviter  un  reproche  assez  sé- 
rieux. On  peut,  en  effet,  arguer  de  la  réaction  acide  non  neutra- 
lise contre  lavaleur  du  chiffre  qu'il  assigne  au  sucre  incris- 
tallisable,  et  que  nous  avons  rapporté  plus  haut.  L'action  de 
la  chaleur  réunie  à  celle  des  acides  est  une  cause  puissante  de 
transformation  et  de  dégénérescence ,  qu'il  fallait  éviter  à  tout 
prix.  En  présence  de  cet  oubli,  on  est  obligé  de  n'accepter 
qu'avec  la  plus  grande  réserve  les  chiffres  différentiels  indiqués 
pçu;'  jM,  Avequin  relativement  aux  deux  sucres,  et  il  est  très-pro- 
bable que  la  quantité  de  mélasse  indiquée  par  cet  observateur 
est  beaucoup  plus  élevée  qu'elle  ne  devrait  l'être. 

Nous  ôtnettons,  d'ailleurs,  cette  opinion  sous  toutes  réserves; 
car,  si  nous  ne  croyons  pas  admissible,  a  priori,  l'assertion 
générale  de  M.  Péligot  au  sujet  de  la  non-préexistence  du  sucre 
incristallisable,  nous  pensons,  d'un  autre  côté,  que  les  expérien- 
ces de  M,  Avequin  ne  peuvent  être  apportées  comme  preuve 
.décisive  CQutre  les  idées  du  cliîmiste  français. 

Procédé  mivi par  M.  Ptagne.  —  1^  On  plaça  dans  une  cornue 
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IDOO  graifittiés  de  veèôu  Portant  du  môiilîti,  et  ce  VèsôU  fut  porté 
àl^éblillitlotl.  Oh  fetifa  8  centimètres  cubes  d'àcîdé  carbonique 
dû  à  un  coînmenceiftéîlt  de  mouvement  feriiietitâtlf,  eO' action 
de  la  chaleur  produisit  la  séparation  de  la  plus  grande  pài^tie 
de  Valbutotnê  et  de  la  cérlne? 

â^  Traitement  par  là  chaux  poUi*  séparer  le  reste  de  Tâlbu- 
mine  et  de  la  cérine  à  Tétat  de  côihbîhaison  caldaîi^e?  Filtratlon; 
traitement  par  le  noir  d*os. 

30  Évaporatîon  rapide  du  veisou  filtré,  sur  une  gtandê  ^ur-  , 
face  chauffée  à  la  vapeur  libre,  sous  la  pression  âtmosphe'riqiie 
de  0,16. 

4"  Trâifemetit  du  sirop  refroidi  par  Talcôol  à  8U  de  densité. 
La  plus  grande  partie  du  sirop  Se  dissofil;  cependant,  il  se  pré- 
cipite une  quantité  notable  de  petits  cristaut  de  sucre  très-blanc, 
et  d*uné  matière  particulière  blanchâtre  et  floconneuse. 

5<>  La  solution  alcoolique  rapidement  évaporée  jusqu'à  cuite, 
à  une  basse  température,  est  mise  en  forme  dans  uiî  entonnoir 
de  verre;  le  produit  égoutté  est  lavé  avec  Talcool  à  814. 

6»  Le  sirop  d'égout  et  Talcool  de  lavage  mêlés,  filtrés  sur  le 
noir,  sont  recuits  et  soumis  à  une  deuxième  cristallisation.  Une 
troisième  opération  pareille  donne  encore  des  cris.tâux.  Enfin, 
de  50  grammes  de  sirop  restant,  M.  Plagne  retire  encore 
4  4  grammes  de  cristaux  de  sucre,  et,  en  tout,  la  quantité  ex- 
traite monte  à  832  grammes.  (Expertise  à  la  Martinique,  1826. 
Rapport  du  22  décembre  4827.) 

Ce  procédé  est  fort  simple  et  consiste  principalement  dans 
l'extraction  du  sucre  par  l'alcool  aqueux  et  Tévaporation  rapide 
sur  de  larges  surfaces  à  la  vapeur  libre.  M.  Plagne  insiste  sur 
la  nécessité  de  l'emploi  du  noir  pour  détruire  une  matière  blan- 
châtre qu'il  regarde  comme  une  cause  puissante  d'altération 
pour  le  sucre  et  sur  laquelle  nous  reviendrons. 

Ici,  M.  Plagne  ayant  neutralisé  le  vesou,  son  procédé  n'en- 
court pas  le  reproche  que  nous  avons  fait  à  celui  de  M.  Avéquin; 
mais  il  justifie  encore  l'opinion  que  nous  avons  formulée  au 
sujet  de  la  mélasse.  M.  Plagne  neutralise  lé  vesou,  et  il  relire 
832  grammes  de  cristaux  et  35  grammes  de  mèlafôe. 

Nous  pourrions  attribuer  ce  peu  die  sirop  à  l'afction  seule"  de 
la  chaleur,  ou  à  cette  action  d'àbdrld  et  à  l'existence  sîinultaiiée 
des  deux  sucres.  Nous  penchons  à  ne  voir  ici  que  la  chaleur 
comme  cause  productrice  du  sucre  irtcrfètallisable,  mais  M.  Pla- 
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ghe  a  opéré  dans  une  saison  et  sur  des  cannes  exceptionnelles, 
de  même  que  M.  Péligot,  et  nous  ne  pouvons  regarder  ses  con- 
clusions comme  plus  définitives.  Que  Ton  opère  avec  plus  ou 
moins  de  soin»  que  les  faits  d'une  expérience  individuelle 
soient  exacts,  nous  nj  1^  cop{eii)n/  j^^si  le  moins  du  monde, 
mais  nous  trouvons  que  Ton  a  été  beaucoup  trop  loin  dans  les 
conséquences  au^  l^nja  phe^i^h^  ,^  faille  fe6fO}*tii|  d^  ^es  faits 
isolés.  De  ce  que,  dans  deux  séries  dje^xpériences,  faites  sur  des 
matières  premières  aohnées,  on  aîi  trouvé  20  pour  1 00  de  sucre 
dans  le  vesou  et  peu  ou  point  de  mélasse,  cela  ne  prouve  rien 
au  delà,  et  Ton  n'est  pas  en  droit  d'en  conclure  que  d'autres 
matières  premières,  dans  des  circonstances  différentes,  donne- 
ront des  résultats  sen^^blables. 

Àcciépt'ôhs  fe  fâit,'  mais  évitons  de  le  généraliser  avant  que 
1  expérience  commete  ait  dit  son  dernier  mot,  si  nous  voulons 
éviipr  fps  mécomptes  de  1  exagération. . 
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force  d  être  incontestable.  \iu  on  ne  se.méprenhe  ce^^n^anj;  nas 
au  sens  de  ce  précepte  et  qu*on  ne  lui  attrihïue  pas  seulement 
une  importance  secondaire;  nous  le  regardons,  en  effet,  comme 
un  des  principes  fondamentaux  dont  le  fabricant  ne  doit  jamais 
se  départir. 

S'il  ne  connaît  pas  la  plante  qu'il  travaille^  s'il  ne  sait  pas 
apprécier  quelles  sont  les  exigences  culturales  qu  elle  com- 
porte, s'il  n'en  a  pas  fait  une  étude  approfondie  en  ce  qui  touche 
les  engrais  qu  elle  demande,  les  façons  et  cultures  qu'elle  re- 
quiert pour  produire  un  maximum  donné  de  matière  sucrée,  il 
fera  clu  sucre,  cela  est  vrai,  mais  il  tombera  malgré  lui  dans  la 
routine,  ou  plutôt  il  n'en  sortira  jamais.  Jugeant  mal  par  le 
manque  de  connaissances  suffisantes,  croyant  que  tout  repose 
dans  ses  chaudières  et  ses  appareils,  il  se  traînera  de  mé- 
comptes en  mécomptes  jusqu'à  une  catastrophe  probable,  ii 
moins  qu'il  sache  s'arrêter  à  temps  sur  le  bord  de  l'abîme.  Les 
désastres  les  plus  terribles  naissent  souvent  de  causes  futiles  en 
apparence,  et  l'homme  sage  les  étudie  avec  soin  pour  les  con- 
naître et  les  éviter. 

*  ■ 

«  Je  suis  industriel  et  non  cultivateur,  nous  disait  un  jour 
un  fabricant;  j'achète  des  betteraves  cl  j'en  retire  du  sucre..., 
voilà  mon  affaire.  » 

Pauvre  raison,  en  vérité,  que  celle-là,  et  à  laquelle  il  ne  nous 
fut  que  trop  facile  de  répondre.  Cet  industriel  achetait  une  ma^ 
tière  première  inconnue  pour  la  transformer  en  un  produit  pro^ 
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blématique,  puisque  l'on  sait  que,  d'année  en  année,  selon  une 
foule  de  circonstances  culturales,  le  rendement  de  la  betterave 
varie  dans'une  proportion  très-considérable.  Nous  pourrions  en 
dire  autant  de  toutes  les  plantes  saccharifères,  et  c'est  ici  le 
lieu  de  formuler  le  précepte  général  qui  résulte  des  obser- 
vations par  lesquelles  nous  commencions  le  chapitre  précé- 
dent : 

«  On  ne  doit  jamais  acheter  une  matière  saccharine  qu'en 
raison  du  sucre  réel  qu'elle  contient,  ce  qui  implique  la  néces- 
sité de  recourir  aux  procédés  de  la  saccharimétrie,  et  de  con- 
naître la  culture  à  laquelle  ont  été  soumises  les  plantes  saccha- 
rifères. » 

Il  est  très-facile  à  la  culture  de  fournir  sur  un  espace  donné 
le  doubk  du  poids  habituel  ;  mais,  dans  ce  cas,  il  est  très-pro- 
bable que  la  proportion  relative  de  sucre  sera  de  beaucoup  infé- 
rieure au  chiffre  normal.  En  tout  cas,  on  aura  à  traiter  plus  de 
matière  pour  un  résultat  inférieur  ou  à  peine  égal,  ce  qui  con- 
stitue un  déficit  très-appréciable. 

Nous  étudierons  donc  sommairement  les  principales  plantes 
saccharines,  la  betterave^  la  canne,  le  sorgho,  le  maïs  et  les 
plantes  accessoires  {carottes  et  cucurbitacées),  tant  sous  le  rap- 
port J  ::.criptif  qu'au  point  de  vue  cultural,  afin  d'obvier  autant 
qu'il  est  en  nous  à  la  fatale  tendance  qui  entraîne  les  hommes 
d'industrie  à  ne  voir  trop  souvent  que  la  superficie  des  choses. 
Pour  que  cette  étude  soit  fructueuse,  elle  doit  être  précédée,  à 
notre  sens,  de  l'exposé  des  principes  généraux  sur  lesquels  re- 
pose la  culture  du  sol,  et  c'est  par  là  que  nous  allons  entrer 
dans  cette  partie  essentielle  de  notre  ouvrage. 


CHAPITRE  PBEMIER 

«Principes    généraux* 

Aux  yeux  d'un  homme  sensé,  l'agriculture  est  le  plus  impor- 
tant de  tous  les  arte^  celui  qui  forme  la  base  nécessaire  des  sa* 
ciétéj^  nj^çrftpfti  Cela  a,  ét^ditf^t  répété  pur  igw3  le»  tqn^i  mm 
ca  qqel'Qn n'^ pa^ a&§^ AiU &4op wous, ou^dw woias, c?ô 4pnt 
on  m  *§rftît  Bfts  4swg.a9!ftVâillQtt5fi'0St  que  l'agripttUure  est 
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l'art  humain  qui  exige  le  plus  de  connaissances  scientifiques, 
celui  qui  peut  le  moins  se  passer  des  données  techniques,  et 
pour  lequel  Tobservation  et  la  pratique  exigent  impérieusement 
le  concours  de  la  science  et  de  la  théorie.  Sans  doute,  une  vaine 
théorie,  semblable  à  celles  que  nous  voyons  surgir  tous  les 
jours,  serait  plutôt  nuisible  qu'utile  à  l'art  agricole,  cela  est 
admis  sans  discussion  ;  mais  la  pratique  routinière  est  tout  au- 
tant l'ennemie  du  progrès  agricole  que  les  fantaisies  de  quelques 
agronomes  à  la  mode.  La  science  et  la  pratique  doivent  paar- 
cher  de  front  en  agriculture;  elles  doivent  se  prêter  un  appui 
constant,  se  contrôler  mutuellement  et  se  guider  Tune  Tautre 
vers  Tamélioration.  La  conséquence  forcée  de  ces  prémisses 
peut  se  traduire  par  la  nécessité  indispensable,  pour  VJiomme 
des  champs,  déposséder  une  instruction  sérieuse  et  approfondie, 
d'avoir  étudié  toutes  les  branches  des  sciences  qui  se  rattachent 
à  sa  profession,  tandis  que  le  théoricien  qui  s'occupe  d'agricul- 
ture doit,  de  son  côté,  être  familiarisé  avec  les  procédés  de  la 
pratique,  avec  les.observations  de  détail  qui  échappent  à  l'étude 
spéculative  et  ne  se  révèlent  qu'à  l'homme  d'exécution.  Là 
serait  l'idéal,  la  perfection  en  agriculture,  Nous  sommes  loin^ 
sans  doute,  d'avoir  atteint  cette  limite;  l'ignorance  étreint  en- 
core le  grand  nombre  des  cultivateurs  ;  l'outrecuidance  et  la 
vanité  de  plusieurs  de  nos  théoriciens  semblent  dépasser  les 
bornes  du  possible,  et  c'est  à  peine  si  quelques  exceptions^ 
parmi  nos  docteurs,  ont  vu  de  leurs  yeux  les  faits  dont  ils 
nous  donnent  de  si  savantes  descriptions,,. 

Quoi  qu'il  en  soit,  la  tendance  générale  se  manifeste  aujour- 
d'hui dans  le  double  sens  dont  nous  parlons  :  ragriculteur 
éprouve  le  besoin  de  savoir,  il  ^ent  Ja  nécessité  de  la  science  ; 
nombre  d'hommes  instruits  dirigent. leurs  efforts  vers  la  pra- 
tique agricole,  cherchent  à  iiitroduire  les  meilleures  méthodes, 
à  expérimenter  les  théories,  et  ^  déduire  les  vérités  applicables 
de  faits  concluants  et  d'observations  consciencieuses.  Le  pro-» 
grès  jaillira  de  ces  tentatives  généreuses  et  l'art  champêtre 
s'achemine  vers  des  horizons  nouveaux  ot  de  plus  glorieuses 
destinées, 

Au  milieu  de  l'immense  labeur  qui  se  fait  autour  des  choses 
du  sol,  nous  dcivons,  cependant,  constater  tihe  lacune,  d'au- 
tant plus  regrettable  qm  rien  ne  pouvait  h  *fitif e  prévoipj  On 
se  préoccupe  des  meilleares  ' 'contf Hloi^s:  Egricolëâ  tfliles  aU 
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labac,  au  colza,  au  chanvre,  au  froment,  etc.;  on  se  soucie 
moins  des  plantes  sucrières.  Ceci  ne  paraîtra  plus  paradoxal 
après  un  instant  de  réflexion.  La  preuve  qu*on  s'occupe  peu  de 
Tavenir  cultural  de  la  betterave  gît  dans  ce  fait  que,  en  France, 
cette  racine  a  perdu  un  sixième  de  sa  valeur  sucrière,  malgré 
quelques  tentatives  d'amélioration  et  beaucoup  de  discours. 
Quant  à  la  canne  à  sucre,  on  peut  dire  que  la  culture  de  cette 
plante  se  fait  seule,  en  ce  sens  que,  dans  les  pays  à  cannes,  on 
songe  à  peine  à  la  possibilité  d'en  améliorer  la  production.  Le 
sorgho  est  peu  cultivé  aujourd'hui  en  France ,  et  il  semble 
qu'on  se  soit  appliqué  à  le  faire  dégénérer  quant  à  sa  valeur 
sucrière...  Le  maïs  n'est  pas  même  mis  en  essai. 

Cet  état  de  choses  tient  à  une»  circonstance  sur  laquelle  nous 
avons,  à  plusieurs  reprises,  appelé  l'attention  publique.  Entre 
le  fabricant  d)  sucre  et  le  cultivateur  producteur,  il  ne  s'agit 
guère  d'autre  chose  que  de  se  tromper  mutuellement.  Le  pre- 
mier cherche  à  faire  semer  par  le  second,  à  des  prix  non  ré- 
munérateurs, la  graine  des  variétés  les  plus 'riches  en  sucre, 
lesquels  ne  donnent  qu'un  rendement  insuffisant  pour  la  ferme. 
Le  second  veut  produire  beaucoup  de  quintaux,  beaucoup  de 
poids,  puisqu'il  vend  au  poids.  Toutes  les  astuces  sont  mises  en 
usage  pour  réussir  dans  la  question  d'argent.  Et  même  en  ad- 
mettant que  le  cultivateur  adopte  la  graine  indiquée  par  le 
fabricant,  on  peut  être  sûr  que  toute  la  série  des  engrais,  que 
tous  les  tripotages  possibles,  depuis  le  guano  jusqu'aux  mé- 
langes Ville,  seront  mis  en  usage  pour  faire  masse. 

Cette  situation,  exacte  pour  la  betterave,  ne  Test  pas  moins 
pour  la  canne,  depuis  surtout  qu'une  grosse  affaire  de  chau- 
dronnerie a  jeté  son  dévolu  sur  la  sucrerie  exotique  comme 
sur  un  butin  acquis,  conftne  sur  une  proie  sans  défense  \ 
'  Ce  que  nous  avons  à  exposer,  dans  ce  chapitre,  intéressera 
peu,  suivant  toute  probabilité,  les  cultivateurs  qui  fondent 
leur  espoir  de  su'ccès  sur  une  duplicité  déplorable.  De  même, 
certains  fabricants  ne  se  soucieront  guère  des  conditions  agri- 
coles réclamées  parles  plantes  sucrières  :  les  uns  et  les  autres 
ne  verront,  dans  une  élude  culturale  essentielle,  rien  autre 

1 .  Nous  aurons  à  étabih*  plus  loin  queUes  sont  les  funestes  conséquences 
de  rinfluence  acquise  par  les  chaudronoiers,  et  notamment,  quelles  sont  lea 
désastreux  résultats  produits  par  la  combinaison  Gail  et  G*",  au  point  de 
Nue  des  inténUs  généraux  de  la  sucrerie. 
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chose. quna.horsi-d'œuvïe,  dont  ils  prtclamewmt  ritiuliHuéi  ' 
Nou&  le  dirons,  hautemejat  et  frafichement  ?  de't8ll0S'^o|)iniO!n8"' 
nofus  importeat  peu  etj.ne  nous  abrêteroiït  nulîetneMf^dainsu'no» 
marçJbi^ue  nous  croyons  ipfofitabk  à  la<fabri<èatîon'i^érieD$e«t' 
k  la  culmreiiatelUgente.  Nous ' n'avons ^nrieb  affaire  afoxinfill-  • 
honnfttqs  igej3is,  pas  plus  .à  ceux  qui  ne  veulent  ptetqute  le-jcblM-i 
tivi^te.uri^'instruiçq  de./çe  qçt'il  doUfeire^  qu'à  ce8»payfcanfcTa*^» 
pqces  (JjOnt  t^u te. l'activité.  i?e  porte  vers  .le  moy-én  d'airmver..  'Lei- 
uu^  el; ijes, autres ,.soiit, en  dehors:de  notre l^^t^iel  nou^n'aTonf»^ 
en  yifp,  en,  écrivant /çes|  pages,  que  l^s  hommesideiwaî^agte^,»' 
qui  ne  çompir^uent  Iç  lucre  légitime,  qu'^vecM  l'équité  et  la; 
justice.  ■    .    ,       ..,      :    "    .  ,  1-  '  •'    ••  "■     î       .'i  •■ .  .' 

?^ous.idiy^ise|rons  ce.clmpitf«  eni  iplusieiirs  paiiagriaphesiim- 
PQyt^qts,  dai^  Içsquel^ Apijis(ey;pqs|3rQn$'9<Np>niairement{  le& don^i. 
n^es  Içs  pl^  s£(ines.^t  lei^  mie^KJui3tifiéie$sur  lesélémenlsiocèt^ti-  ! 
tutif^  di^  spl^  les, conditions  généraiesi de. Ip  fertilité^  les  ftmett*:. 
den^epts  et.,l,e§  pngra^i^,  pt.les  çoijdiitioas  -agricoles -à» réalisèri- 
spécialeip^nt .  ipoui;  Ifi .  productip/i ,  <Ju  ., fiacre,  ipriômatiquei.; 
Si  floup,  po^s ,  ^cartons  dç  certains  systèmes  mis.  en  -Vogue. î 
paf  quelques. yàpitié^ çpnteuip<>raines,j  lep.vraisj praticiens .sau-t.l 
r9,nt  se  ,ç.onyaincrep:  à  la  fois,  cjt  d<p  notre. désint^rttjseoï^nt^ et; 
dep  raisons^ grayf s  qui noijs  font  prpfvrcildfaitJaplus.hfiHiW» 
auîc  ^'êveriçs  ,(Jçs  prophètes  les  plii^,  accrédités-  .    i     tu  i .  : .  ;  •  ^   . 

"H  /.M,  ..j  '■■!    <  tll  *f-Dt  SOL'lEfcï  GtAÈfKAli'l   '    -    l.-.,! 'I   -  .1  -  >.  ' 

Il , PftU^ .paraît  wpo3?ihl^  d'admQtt^e,iî^v^c  cert^inç» -théori- 
ciqqsi^qu|^.lepQl,ne  soit,.  pQur;^  plawîie,  qu'ijni)  support i:etiwn.i 
pqiiftfJ.'appui.iS'il  en,  ét^^  aiQ3i,,tou^.leç  tfirrjïins,pïjé^n<ii|r^th 
une  valeur  cuHuraJe  égaljB,  ,p|ii^que,,lfmr.rôle,^  feprPPWV^. 

laj  v^i^Qn  çf;j^  J^  théorie,.  no(is  .fJ^AUtnf^,  a,^;Contiî?iui^yriFit, 
fluen,cején9f me  pxcercéç  par  la. rupture  qtiu  cpjaipo^itiiQn  ,du  s^l 
sur^l?.  ,nati|r)^, et.  lajpompo^si,tipiï.dep.^lantps^,,çt  ^'opidAU*  i^  • 
boijqf,, agriculture^  ienij.  coi?i,Bte.dfÇgtijémpQl:$,QOPi^JÂtVWt^  4fi  • 
la.çf)ncl^e,af  ablp,.sU'0A  veut  .W  ^aypfifluejqp^  .qeptrtH^eftÇieni, 
qu'il  soit  certain  que  l'eau,  l'acide  carbonique,  l'azote,  sont  les 
principies.çsisentipl^  des  plantes^  nous  savons,  auissi.qu'ellesr  opt 

péhvfeHt'  s^  trôlivei^'dins  raïi^'kïiW;#Oi\quc;Winm('^ 

i-H 
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rait  le  dire,  à  la  rigueur,  des  principes  que  nous  venons  de 
jneptionner.  Or,  c'est  dans  le  sol  seulement  que  peuvent  se 
reiîCORtrer  les  sels  utiles  aux  plantes;  c'est  encore  dans  la 
douche  arable  que  s'opèrent  plusieurs  des  réactions  chimi- 
ques qui  concourent  à  la  nutrition  de  la  plante,  et  Ton  ne 
peut  Si' arrêter  un  seul  instant  aux.  systèmes  qui  tendraient  à 
diminueil*  l'importance  des  éléments  constitutifs  qui  en  font 
pîirtie. 

|]|' après,  ce  que  nous  savons  de  la  vie  des  plantes,  elles  oui 
bessoip,  en  général,  d'une  certaine  proportion  d'eau  :  il  leur 
faut  da  Xair,  c'est-à-dire  de  Y  oxygène  et  de  Yazote]^  elles  ont  be- 
soin de  carbone^  puisque  la  plus  grande  partie  de  leur  masse 
est  formée  de  carbone  hydraté^  mais  il  ne  leur  est  possible 
d'absorber  (^et;  éléw^Qt  qu'à  l'état  diacide  carbonique.  D'autre 
parta  il  est  nécessaire  à  certaines  réactions  physiologiques  ou 
cjiiflaiques,  oompie  à  la  solidification  de  leurs  tissus,  qu'elles 
contiennent  çart£^ines  portions  minérales.  Or,  même  en  admet- 
tant qu^  l'air  atmosphérique  leur  fournisse  une  portion  de 
l'oxygène,  de  Tazpte,  de  l'acide  carbonique  et  de  l'eau  dont 
elles  ont  besoin,  il  n'en  est  pas  moins  acquis  par  l'observation 
qu'elles  puisent  dans  le  sol,  par  leurs  racines,  de  l'air,,  de  l'eau 
e.t  des  sels  solubles... 

Le  sol  doit  donc  offrir  une  composition  telle  que  ces  divers 
éléments  puissent  être  apportés  aux  végétaux  en  proportion 
convenable,  sans  excès  inutile,  soit  en  moins,  soit  en  trop,  et  il 
résulte  de  là  l'absolue  nécessité  d'une  certaine  relation  entre 
Ips  éléments  de  la  terre  cultivable.  Il  faut  que  le  spl  soit  assez 
por^uûd  ppur  l^âssep  pénétrer  Teau,  l'air  et  les  gaz;  il  doit  être 
assez;  compte  pour  offrir  un  appui  solide  aux  plantes,  mais  il 
ne  doit  pas  être  assez  peu  perméable  pour  qu'une  humidité  exa- 
gérée puisse  atteindra  les  racines  et  les  faire  périr.  En  outre, 
les  plantes  ont  besoin  d'une  certaine  chaleur;  il  importe  donc 
quQ  le  sol  puisse  s'échauffer  dans  une  certaine  mesure  et  con- 
server la  chaleur  acquise. 

A  côté  de  ces  nécessités  premières,  que  nous  appellerions 
volontiers  des  nécessités  de  milieu,  il  en  existe  d'autres  que  nous 
regardons  comme  aussi  importantes,  en  dépit  des  théories.  Le 
fiol  doit  contenir  les  principes  assimilables  requis  pour  la  nour- 
riture et  l'accroissement  des  plantes,  ainsi  que  les  substances  sa- 
lines complémentaires^  dont  le  rôle  principal  est  de  ôoncourir  à 


PRINCIPES  GÉNÉRAUX.  275 

des  réactiopsi  cbimjqvies  indispensables,  tout  en  procurant  aux 
tissus  végétaux  la  résistance  et  )a  solidité. 

IL  «f7-  ÉLÉMENTS  GQNSTITCANTS  DU  SOL. 

L'observation  chimique  nous  apprend  que  la  terre  végét?ile 
est  formée  d'argile,  de  saôfe,  de  calcairç,  d'humus  et  de  $ek. 

Cette  composition  moyenne  correspondrait,  en  théorie,  aux 
chiffres  suivants,  pour  un  sol-type, 

ArgUe .t ..... .  30 

Sable 30 

Calcaire 30\   =   100.  ^ 

Humus ". 8 

Sels  solubles 3 

Cette  composition,  tout  idéale  et  hypothétique,  ne  se  pré- 
sente presque  jamais  dans  la  nature. 

Les  terrains  sont  plus  ou  moins  argileux,  sablonneux,  cal- 
caires ou  humifères^  selon  que  Tun  des  éléments  domine  au 
détriment  des  autres;  ils  peuvent  aussi  renfermer  une  proportion 
variable  de  sels,  et  quelques-uns  contiennent^de  la  magnésie. 

M.  Leclerc-Thouin  a  classifié  de  la  manière  suivante  les  dif- 
férentes sortes  de  sols  arables. 

Argile  pure. 

Sol  argilo-ferrugineux. 

4*  Sols  argileux.  {   Sol  argilo-calcaire. 

„  ,       .,       , ,        (Terres  fortes. 
Sol  argUo^leux.  I    _    ^^^^^^ 

Sol  sahlo* argileux. 
Sol  quari^aux  ptj  gp^v^Qqx. 
Sol  granitique. 
if.  Sols  sableux.  •{    Sol  volcanique. 

Sol  sablo-argilo-ferrugineux. 
Terre  de  bruyère. 
Sable  pur. 
Sable  calcaire. 

Sol  crayeux. 

C,  Soi»  caloaires.  <   ^^  ^^^^^ 

Sol  marneux. 
Sol  tourbeux. 

D,  SoKs  tourbeux  et  marécageux.  \  ,  Sol  uligineux. 

Sol  marécageux. 

E,  Sols  magnésiens. 

Cette  classification  est  devenue  vulgaire  en  France,  et  nous 
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ne  la  reproduisons  qu'afin  d'y  prendre  une  sorte  de  point  de 
départ  connu  ' .  La  classification  de  M.  de  Gasparin  est,  peut-être, 
plus  rationnelle  et  plus  savante;  mais  il  nous  semble  qu'elle  a 
moins  pénétré  dans  le  langage  pratique,  au  moins  jusqu'à  pré- 
sent et  que,  par  conséquent,  elle  ne  peut  rendre  les  mêmes 
services  de  vulgarisation. 

Pour  compléter  ces  idées  générales,  nous  mettrons  sous  les 
yeux  du  lecteur  un  certain  nombre  d'analyses,  dues  à  divers 
observateurs,  après  avoir,  toutefois,  fait  connaître  la  valeur 
particulière  de  chacun  des  éléments  que  nous  venons  de  si- 
gnaler. 

\ 

Argik.  —  L'argile,  ou  terre  glaise^  considérée  sous  le  rap- 
port chimique,  est  une  combinaison  de  silice,  d'alumine  et 
d'eau,  un  hydro-silicate  d'alumine,  plus  ou  moins  impur.  La 
formule  de  l'argile  pure  [kaolin  lavé)  est  représentée  par  le  sym- 
bole Al^  0^.  Si  0^  -}-  2  HO.  On  estime  que  cette  terre  provient 
de  l'altération  des  granités  et  du  feldspath ,  dont  la  composi- 
tion, représentée  par  KO.  Si  0«-|- AP  0«.  3  Si  0^  a  été  modifiée 
par  l'action  des-€aux,  et  qui  ont  perdu  une  portion  de  leur  si- 
lice et  leur  silicate  alcalin. 

L'argile  ordinaire  est  souvent  altérée  par  des  proportions 
variables  de  sable,  de  fer  oxydé,  de  magnésie  ou  de  calcaire. 
Les  argiles  ferrugineuses  présentent  une  couleur  ocreuse  qui 
peut  aller  jusqu'au  rouge  du  colcothar;  les  argiles  calcaires 
portent  le  nom  de  marnes;  elles  présentent  des  proportions 
fort  différentes  de  carbonate  de  chaux,  et  «lies  offrent  la  pro- 
priété remarquable  de  s'émielter,  de  se  déliter  à  l'air,  sous 
l'action  des  agents  atmosphériques. 

L'argile  est  très-avide  d'eau;  elle  forme  pâte  avec  ce  liquide 
et  le  retient  avec  énergie.  Elle  se  dessèche  difficilement,  mais 
elle  acquiert,  par  la  dessiccation,  une  grande  dureté  et  beau- 
coup de  ténacité. 

Au  point  de  vue  agricole,  le  rôle  de  Targile  se  comprend  fa- 
cilement. C'est  par  Targile  que  le  sol  retient  et  conserve  l'hu- 
midité nécessaire  aux  plantes,  et  cette  action  importante  est 

1 .  Il  peut  aussi  ne  pas  être  inutile  de  rappeler  ici  le  nom  du  véritalde 
auteur  de  cette  classification,  dont  presque  tous  les  écrivains  agricoles  se  sont 
emparés  à  peu  près  textuellement.  C'est  ainsi  que  MM.  Pelouze  et  Frémy 
Tattribuent  à  MM.  Girardin  et  Dubreuil,  etc. 
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Tune  des  plus  essentielles  à  la  vie  végétale.  Sans  humidité,  pas 
de  végétation  possible.  Un  terrain  dépourvu  d'argile  sera 
presque  toujours  infertile,  si  Ton  n'a  pas  la  faculté  de  pouvoir 
rirriguer.  Il  peut  arriver  cependant  que  la  couche  extérieure 
du  sol  ne  contienne  que  fort  peu  d'argile,  mais  qu'elle  repose 
sur  un  sous-sol  plus  argileux,  retenant  une  certaine  propor- 
tion d'eau,  qui  est  absorbée  par  la  couche  supérieure,  en  vertu 
d'un  fait  de  capillarité.  Dans  ce  cas,  les  racines  des  plantes  pour- 
ront encore  avoir  à  leur  disposition  une  quantité  d'eau  suffi- 
sante. Mais,  si  l'argile  est  en  excès  dans  le  sol,  celui-ci  con- 
serve opiniâtrement  l'eau  des  pluies;  il  reste  froid  et  humide; 
la  plupart  des  plantes  y  périssent  ou  n'y  végètent  que  miséra- 
blement. 

Un  tel  sol  ne  se  laisse  pénétrer  ni  par  Teau  ni  par  les  gaz,  et 
il  peut  se  faire  qu'il  soit  tout  à  fait  impropre  à  la  culture,  jus- 
qu'à ce  qu'il  ait  été  amendé.  Ces  inconvénients  ne  sont  pas 
moindres  lorsque  le  sous-sol,  formé  d'une  couche  épaisse  d'ar- 
gile, est  de  nature  imperméable. -Dans  ce  cas,  lesous-sol  fait 
une  sorte  de  bassin,  dans  lequel  l'eau  s'accumule  et  se  con- 
serve; le  sol  arable  est  noyé;  il  reste  constamment  baigné  dans 
une  'humidité  excessive  qui  fait  pourrir  le  chevelu  des  racines 
et  détermine  la  mort  de  toutes  les  plantes  qui  ne  sont  pas  essen- 
tiellement aquatiques. 

Ainsi,  la  présence  d'une  proportion  convenable  d'argile, 
parmi  les  éléments  du  sol,  maintient  dans  la  couche  arable  une 
humidité  utile;  elle  donne  au  sol  la  stabilité  nécessaire  pour 
que  les  plantes  s'y  fixent  solidement  et  elle  s'oppose  à  une  des- 
siccation trop  rapide.  L'excès  d'argile,  au  contraire,  entretient 
une  humidité  surabondante  nuisible  h  la  végétation;  le  sol 
reste  imperméable  à  l'eau  et  à  l'air;  il  ne  s'échauffe  qu'avec 
difficulté,  et  il  se  peut  faire  même  que  certaiçes  plantes 
ne  puissent  y  parcourir  les  diverses  périodes  de  leur  exis- 
tence. 

Ajoutons  encore  que  les  sols  argileux  présentent  une  pro 
priété  particulière  dont  nous  aurons  à  étudier  les  conséquences. 
Ces  sols  retiennent  ou'  plutôt  accumulent  les  matières  azotées 
des  engrais  dans  une  proportion  qui  peut,  sous  certaines  côndi 
tions,  devenir  très-considérable.  Cette  propriété,  très-utile  par- 
fois, peut  devenir  extrêmement  nuisible,  surtout  dans  la  cul- 
ture des  plantes  saccharifi^res. 
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Sable,  —  Le  sable  donne  au  sol  une  grande  porosité,  mais  il 
llii  enlève  la  consistance.  Le  principal  avantage  de  ce  principe 
consîiste  en  cib  qu'il  tend  la  tet*ré  perttiékble  à  l'eaU  et  au  gaz, 
et  qu'il  la  dispose  à  Un  échauffemeht  facile;  Un  excès  de  sable 
est  nuisible  aux  plantes,  en  ce  sens  que  le  sol  trop  sablonneux 
ne  retient  pas  Teau  et  que  les  racities  des  plantes  sotit  exposées 
à.  s'y  dessécher  très-rapldeiiient  Un  tel  sol  réclame  utié  plus 
grailde  quantité  d'éwgfmè,  à  cause  de  leur  décompositibii  4*a- 
pide  et  de  là  facilité  avec  laquelle  les  principes  devettUs  sD- 
lublès  sont  fehtràînés  dans  les  couches  profondes,  inaccessibles 
aux  rûbines.  Ajoutons  qu'une  certaine  proportion  de  sable  ou 
silice  fest  indispensable  aux  végétaux,  qUe  ce  principe  constitue 
la  portion  résistante  du  tissu  des  plantes,  et  qu'il  est  âbsol'bé 
par  lès  racines  à  Tétat  soluble. 

Calcaire,  ^—  Le  carbonate  de  chaUx  (calcaire)  j  sous  Une  forme 
qUëltonque^  est  un  élément  important  du  sol,  en  ce  sens  qu'il 
sert,  comrn^  lé  sablé,  à  diviser  les  terres  trop  compactes,  qu'il 
leur  donnie  de  là  porosité  et  s'oppose  à  un  ééhauffeiUènt  trop 
rapide.  Disons  encore  que,  jpar  suite  de  sa  composition  chi- 
mique (Ca  0.  CÔ*),  lé  fcalcaire  fournit  aisément  aux  plantes  de 
l'acide  cai*boùiqUe  et  la  chaux  qui  leur  est  absolument  néces- 
saire. Le  carbonate  de  chaux  est  solublé  dans  un  excès  d'acide 
carbonique,  et  cette  circonstiance  en  facilite  Tabéorption.  Nous 
verrons  plus  loiii  qu'il  cède  facilement  §on  acide  carbonique  à 
l'ammoniaque,  qu*il  est  décomposé  par  l'acide  lactique,  qu'il 
fournit  Uiie'basë  à  l'iacide  azotique  naissant,  enfin,  qu'il  joue  Un 
rôle  capital  dlahs  la  nutrition  des  vé^taùx.  Il  faut  donc  recon- 
naître les  propriétés  utiles  du  calcaire;  mais,  il  n'est  pas  moins 
nécessaire  de  constater  les  mauvais  effets  produits  par  ce  prin- 
cipe, lorsqu'il  est  eîi  excès.  Les  sols  crayeux  restent  froids, 
parce  qu'ils  rëfléclilssent  les  rayons  calorifiques  sans  les  absoi*- 
ber,  en  raison  précisément  de  leur  coloration  blanche,  ils  isê 
dessèchent  facilement  et  présentent  le  plus  souvent  l'itnage  de 
la  désolation  et  de  Isl  stérilité.  Certaines  portions  de  la  Cham- 
pagne fournissent  un  triste  exemple  de  ce  fait,  mais  il  convient 
d'ajouter  que  la  Sologne^  dont  les  terres  sont  presque  entière- 
ment privées  de  carbonate  de  chaux,  nous  démontre  surabondam- 
ment que  la  privation  de  calcaire  rend  les  sols  infertiles  aus&î 
bien  que  l'excès  de  ce  principe  peut  les  conduire  à  la  stérilisation . 


I 
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Humus.  —  Nous  donnerons  le  nom  d'humus  ou  de  terreau  au 
résidu  de  là  décomposition  des  végétaux  oU,  plutôt^  des  ma- 
tières orgahiques.  Le  terreau  provenant  des  couches  de  jardin^ 
qui  est  du  fumier  décomposé,  donne  un  exemple  matériel  d'titte 
variété  d'humus  1 

Certains  théoriciens,  peu  habitués  aux  ôbservaUdas  dô  Itt 
chimie  agricolCj  nous  sen^blent  avoir  entièrement  méconnu  te 
rôle  de  Thumus  dans  la  nutrition  végétale.  Sans  doute,  Thumud 
offre  des  propriétés  physiques  très-i'ëmàrcîuablèé  *  il  absorbe 
près  de  deux  fois  son  poids  d'eau  ;  it  t*end  les  tëltes  légèreisj 
meubleâ  et  poreuses,  et  il  ne  pféâente  qu'une  faible  ténacité: 
Grâce  à  sa  perméabilité,  il  accumiile  plus  d'air,  d'oxygène  et  dé 
gaz,  en  général,  que  les  autres  éléments  du  sol;  îls'êtjhauffé 
promptément,  bien  qu'il  se  rfeffoiiiisse  de  tiaêthé.  Sans  doute, 
ces  propriétéîa  font  de  l'huôiiis  un  élétaetit  ititégrant  et  €sseh«* 
tiel  d'un  boti  sol  ;  mais  ce  n'ëàè  là^  Selon  nonà^  qti'Uti  des  tiôlês 
de  la  question.  Toutes  ces  assenions  Sont  vràièS,  inàis  il  éSt 
erroné  de  considérer  l'humus  tomme  vin  résertmf  (jUi  ûbtf^be 
ieè  principes  fertilmhtÈ,  et  leà  abûndmne  ètl^ùees^vèiHimi  àû^ 
végétauai  dans  tétat  qui  convieftt  k  thieu^  à  raésimiidtimh 
Cette  explication  de  fantaisie  semble  li'èlre  qu'uti  démenti  jeté 
à  Texpérience  culturàle  et  une  sorte  de  préparation  à  l'adop- 
tion des  engrais  commerdaUx,  sels  ammoniacaux,  alcalis,  etc. 
La  nécessité  de  fournir  des  pri^cîpeé  fertilisants  à  ce  téservùtr 
est  une  conséquence  logique  de  cette  phrase,  que  l'on  pout»rait 
croire  jetée  au  hasard^  et  qui  tfend  à  nier  la  valeur  nutrimett- 
taire  de  l'humus.  Un  instant  de  réflexion  Suffit  pour  ramfeneir 
les  idées  vers  une  saine  appi^éciation  des  faits« 

L'humus  est  le  produit.de  îa  décomposition  des  plantes  t  Or^ 
nous  savons  que  la  plante,  feii  se  dééomposant  par  voie  fer^ 
mentative,  après  avoir  perdu  une  partie  de  son  carbone  â  l'étal 
d'acide  carbonique,  une  partie  de  son  azote  à  l'état  d'ammo- 
niaque, donne  un  résidu  dans  lequel  On  a  cotistaté  la  présence 
de  Yhumine,  de  Vàtidekumique,  de  l'ttfmmé,  de  Vûdde  ulmt^èy 
de  Vammoniaque  et  des  matières  vHnérûM  qiii  faisaient  partie 
du  végétal.  Par  les  progrès  de  la  décomposition,  la  totalité  des 
principes  carbonés  passe  à  l'état  d'acide  carbonique,  sous  l'in- 
fluence de  l'eau,  de  l'air  et  des  réactions  du  sol.  Les  parties 

1 .  Pelouïe  et  Frémy.  Traité  de  chimie  généraie. 
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minérales  -elles-mêmes  deviennent  solubles,  avec  plus  ou 
moins  de  lenteur,  selon  qu'elles  se  trouvent  placées  dans  des 
circonstances  plus  ou  moins  favorables.  Il  se  rencontre  encore 
dans  le  sol  des  principes  acides  ou  basiques  qui  peuvent  dis- 
soudre les  portions  organiques  de  l'humus  et  même  les  parties 
inorganiques  de  ce  résidu.  C'est  ainsi  que,  par  la  fermentation 
du  terreau,  il  se  forme  constamment  de  l'acide  lactique,  dont  la 
composition  est  très-voisine  de  celle  de  la  cellulose.  Cet  acide 
dissout  l'humine  et  Fulmine.  De  même,  l'ammoniaque  et  les 
alcalis  forment  des  combinaisons  solubles  avec  les  acides  car- 
bonique, humique  et  ulmique.  L'acide  lactique  offre  même  la 
propriété  de  dissoudre  le  phosphate  de  chauxy  qui  est  un  des 
principes  minéraux  les  plus  utiles  aux  plantes. 

On  voit,  par  ce  qui  précède,  que,  sans  même  attendre  les  ré- 
sultats de  la  décomposition  ultime,  le  terreau  peut  entrer  en 
totalité  dans  la  nutrition  végétale>  et  qu'il  doit  être  considéré 
comme  un  véritable  aliment  pour  les  plantes.  C'est  que,  en 
effet,  ce  produit  de  la  décomposition  végétale,  en  outre  des 
propriétés  physiques  que  nous  avons  mentionnées,  apporte  aux 
plantes,  sous  une  forme  assimilable  et  à  l'état  soluble,  le  car- 
bone, l'hydrogène,  l'oxygène,  l'azote  et  les  sels,  C'est,  à  nos 
yeux,  la  matière  alimentaire  par  excellence  des  végétaux,  et 
cette  opinion  sera  encore  mieux  justifiée  lorsque  nous  parle- 
rons des  engrais.  Le  fumier  n'a  de  valeur  que  parce  qu'il  est 
surtout  la  matière  première  de  l'humus,  et  nous  croyons  trop 
au  bon  sens  pratique  de  nos  lecteurs  pour  nous  arrêter  plus 
longtemps  à  cette  question. 

Un  sol  sera  donc  d'autant  plus  riche,  il  acquerra  une  valeur 
réelle  d'autant  plus  grande  qu'il  renfermera  une  proportion 
plus  considérable  d'humus,  quoi  que  les  réclames  intéressées 
de  certains  commerçants  puissent  dire  contre  ce  fait. 

}fatières  minérales.  —  On  trouve  dans  les  plantes  un  certain 
nombre  de  substances  minérales,  dont  les  principales  sont  :  la 
potasse^  la  soude^  la  chatuc^À^L  magnésie ^  Yàluminej  les  oxydes  de 
fer  et  de  manganèse^  la  silice^  Y  acide  phosphorique,  \  acide  sulfu^ 
rique,  le  chlore.  On  comprend  que  ces  éléments  inorganiques 
ne  peuvent  être  fournis  aux  végétaux  que  par  le  sol  et  sous 
une  forme  soluble. 

Il  convient  donc,  pour  qu'un  sol  soit  fertile,  qu'il  contienne, 
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à  l'état  soiiible,  une  proportion  suffisante  des  matières  minérales 
utiles  h  la  plante  qu'on  y  cultive.  Cela  est  incontestable.  Il 
faut,  en  outre,  que  le  sol  renferme  les  réactifs  convenables  ou 
nécessaires  pour  les  transformations  chimiques  des  principes 
assimilables.  Personne  ne  songe,  aujourd'hui,  à  rejeter  ce 
point  de  chimie  agricole;  mais  il  est  indispensable  de  spécifier 
deux  conditions  générales  devant  lesquelles  on  semble,  depuis 
quelques  années,  chercher  à  produire  un  silence  calculé.  La 
première  de  ces  conditions  repose  sur  l'élection,  sur  le  choix 
que  font  les  plantes  des  éléments  minéraux  qui  conviennent  à 
leur  nature.  On  sait  que  certains  végétaux  sont  avides  de  po- 
tasse :  le  tabac,  la  vigne,  Thélianthus,  sont  des  exemples  de  ce 
groupe,  auquel  nous  devons  joindre  une  des  plus  intéressantes 
pour  nous,  la  betterave.  D'autres  sont  des  plantes  à  chaux; 
certaines  recherchent  la  silice  et  l'acide  phosphorique;  d'autres 
absorbent  une  plus  forte  proportion  de  chlorures...  La  bette- 
rave montre  une  .prédilection  marquée  pour  les  chlorures  alca- 
lins; les  graminées  (canne,  maïs,  froment,  sorgho,  etc.)  sont 
des  plantes  avides  de  silice,  de  chaux  et  d'acide  phosphorique. 
L'expérience  culturale  et  les  analyses  chimiques  sont  d'accord 
sur  ces  points.  Il  résulte  de  là  que  la  nature  et  la  proportion 
des  matières  minérales  du  sol  doivent  être  en  rapport  avec  les 
goûis  et  les  besoins  des  plantes  qu'on  y  cultive. 

La  seconde  condition,  qui  corrobore  la  précédente,  consiste 
dans  le  vùle  chimique  de  ces  matières  minérales,  qu'il  ne 
faut  pas  confondre  avec  le  rôle  physiologique,  dans  leur 
action  sur  les  tissus  végétaux.  C'est  ainsi  que,  à  côté  de  la 
propriété  que  présentent  les  sels  de  potasse  d'être  absorbés 
par  les  plantes  et  de  prendre  place  dans  l'organisme,  cet  alcali 
contribue  encore  à  la  nutrition  en  rendant  solubles  et  assimi- 
lables certains  principes  alimentaires,  tels  que  les  matières 
azotées,  les  acides  humique  et  ulmique,  etc.  La  fonction  chi- 
mique ne  doit  pas  être  confondue  avec  l'utilité  alimentaire. 
Les  sols  doivent  donc  contenir  les  sels  solubles  utiles  au'x 
plantes,  et  lorsqu'ils  ont  été  absorbés  par  une  récolte,  ils  doi- 
vent être  restitués,  selon  les  besoins  de  la  plante  à  cultiver. 

Analyse  des  sols.  —  On  a  trouvé  des  résultats  fort  variables, 
dans  l'analyse  qui  a  été  faite  des  sols  arables.  Nous  reprodui- 
sons un  nombre  d'exemples  suffisant  pour  éclairer  ceux  de  nos 
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lecteurs  qui  seraient  désireux  de  comprendre  les  éléments  de 
là  question,  relativement  à  la  composition  du  sol. 

Tableûu  comparatif  dé  la  cotnpùsition  de  quelques  terres  végétaleSi 

d'après  Thaer. 


RATURE 

'    0BS     St>LS. 

NOMS  USUELS.     ' 

• 

te 

S 

s 

VALEUR 
proportionnelle. 

1.  Argilo- calcaire - 
argileok 

3.  —     , 

4.  Loàhi;: 

hiche  lerfe  â  Itoihent .  . . 

Terre  de  prairie. .  i . . ,  » . 

Terre  riche  à  orge 

Bon  terrain  à  freinent. . . 
Terrain  à  froment 

Teffe  à  orge  'dfe  \  f*  classe. 

—         S*  classe . 

• 

Terrain  i  avoine 

Terrain  à  seigle 

Id.       tous  les  6  ans. . . 
1(1.       tous  les  d  ans. . 

74    \ 

81 

79 

40 

14 

20 

58 

56 

60 

48 

68 

38 

33 

28 

23.50 

18.50 

14 

9 

4 

2 

10 
6 
10 
22 
49 
67 
36 
30 

38     • 
50 
30 
60 
65 
70 
75 
80 
85 
90 

95.25 
97.50 

4.5 

4 

4 
36 
10 

2 
12 

11.50 

9 

7 

4 
27 
10 

4 

2 

2 

^ 

2 

2 

2 

2 

1.50 

1.50 

1 

0.75 
0.50 

100 
98 
96 
90 
79 
7^ 
77 
75 
75 
65 
60 
60 
60 
40 
30 
20 
15 
10 
5 
2 

5.  Terreau, ...... 

6.  Terrain  siliceux. 

7 .  Loam 

8.      —      

y.  fclaise 

10.         —         ...V.... 

11.     —     

1î.   Terrain  siliceux. 
13»      "^      ........ 

14.      —      

1».      —     i. 

U.     —     

17.  —      

18.  —     

19.  —     1 

20.  —     

Nous  ne  nous  arrêterons  pas  à  la  valeur  des  appréciations 
contenues  dans  la  dernière  colonne,  parce  que  ces  appréciations 
sont,  évidemment,  relatives  aux  résultats  d'un  mode  de  culture 
donné;  mais  les  exemples  de  composition,  qui  forment  le  fond 
de  ce  tableau  analytique,  donnent  lieu  à  quelques  observations 
utiles. 

En  examinant  là  comjiOsltion  des  quatre  premiers  terrains^ 
on  voit  que  le  dernier  se  rapproche  de  la  formule-type  pour 
les  éléments  argile,  sable  et  chaux,  mais  qu'il  contient  une  pro- 
portion trop  faible  d'humus.  Dans  les  trois  autres,  l'argile  do- 
mine; mais  comme  ils  ne  sont  privés  ni  de  sable  ni  de  chaux 
et  que,  d'ailleurs,  le  chiffre  de  l'humus  est  très-suffisant,  ces 
terrains  sont  fertiles,  bien  que  le  second  (n^  2)  soit  peut-être 
un  peu  humide.  En  revanche,  le  cinquième  exemple,  le  terrain  • 
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indiqué  comme  terrain  de  prjxirie,  doit  être  trop.*^,  quoiqu'il 
renferme  près  de  trois  fois  autant  d'humus  que  la  normale. 
Gela  tient  à  ce  que  le  sable  y  domine  et  que  l'argîlé  n'y  est  pas 
en  relation  assez  considérable.  Un  tel  sol  ne  démande  qu'à  être 
irrigué  méthodiquement,  pour  produire  des  ^^écoUes  abon- 
dantes, Le  sixième  exemple  tient  encore  plus  de  sable;  mais 
comme  il  renferme  moins  de  terreau  et  plus  d'argile  que  le 
précédent,  11  serait  d'un  très-bon  rapport  s'il  contenait  un  peu 
plus  de  chaux.  Le  septième  exemple  ne  Ireriferme  pas  assez  de 
chaux  ni  d'humus.  Le  huitième  est  un^terrain  de  bonne  qua- 
lité, mais  qui  est  épuisé  par  une  cause  quelconque,  et  auquel 
il  faudrait  restituer  une  proportion  considérable  d'humus. 

Le  reste  de  la  série  est  entièrement  dépourvu  de  chaux.  La 
fertilité  décroît  rapidement,  à  mesure  que  l'argile  diminue  et 
que  le  sable  augmente,  pour  nous  conduire  au  vingtième 
exemple,  à  la  stérilité  presque  absolue. 

Nous  ferons  remarquer  encore  qùe^  dans  les  analyses  du  ta- 
bleau précédent,  il  n'a  pas  été  tenu  compte  des  sels  minéraux 
solubles  ou  insolubles,  différents  du  silicate  d'alumine  et  du 
calcaire. 

Analyse  d'une  terré  des  marais  delà  Chàrènté-JnfêHèUté^  d'après 

Berthier. 

ArgUe.  . 71,7 

Càtbonate  de  chaux 7 5,0 

Oxyde  de  fer 6,5 

Eau  et  matièréis  lorgatiiqneR 1 1 ,8 

100,0 

Ce  terrain  rentre,  évidemment,  dans  le  groupe  des  argiles 
ferrugineuses  peu  perméables.  Il  manque  totalement  de  sable 
et,  encore,  l'expérimentateur  n'a  pas  précisé  la  proportion  des 
matières  organiques,  dont  il  a  réuni  le  chiffre  avetJ  celui  de 
l'eau. 

Analyse  de  la  terre  de  Russie  {limon  de  larivis  gauche  du  Volga), 

d'après  M.  Payen. 

Alumine 1 1 ,40 

Silice 7 1 ,56 

Chaux : 0,80 
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Magnégie ^ 1,22 

Oxyde  de  fer 6,C2 

Chlorures  alealins 1,21 

Acide  phophorique traees. 

Matière  organique 6,95 

Perte l,U 

100,00    , 

M.  Berthier  a  publié,  dans  les  Annaks  des  mines,  l'analyse 
d'une  terre  de  Cuba,  qui  est  ainsi  composée  : 

Alumine.  •••.•...• H^O 

Silice 34,6 

Carbonate  de  chaux 8,0 

Protoxyde  de  fer i 4,0 

Oxyde  de  manganèse 1 ,0 

Eau  et  matières  organiques 25,0 

98,6 

Le  même  auteur  a  donné  l'analyse  de  la  terre  de  Melun,  qui 
contient,  sur  100  parties  pondérales  : 

Alumine 7,0 

Silice  combinée 14,0  I 

Sable  quartzeux  léger 1 4,0  >  80,5 

Sable  quartseux  très-fin 5î,5  i 

Carbonate  de  chaux 3,0 

Protoxyde  de  fer 4,5 

Eau  et  matières  orgimiques 6,0 

"100,00 

Tableau  analytique  des  éléments  du  terreau  de  Russie,  d'apr^s 

Hermann. 

Terre         T«rre  noire  Terre 

tlerge.  fumée.  profonde». 

Silice. 17,80         17,76         18,65 

Alumine 8,90  8,40  8,85 

.  .    Chaux 0,87  0,93  1,13 

Argue.  \    Q^y^^  ^^^^^ ^^^^  ,^  gg  ^^^.^ 

Magnésie. »  0,77  0,67 

Eau 4,08  3,T5  4,04 

Sable 51,84         63,88         52,77 

^  .^              ^.   r    I  Acide  phosphorique.         0,46  0,46  0,46 

Acide»    combinés)     _    ^^         ^ 

«ecl-alummeetN     _    apocrénlque. .         1,77  2,84  1,8- 

Ioxydedefer..|     _    h„„iq„e.  ...         1,77  0.78  1,87 


II 


Extrait  d'humus 3,10  2,20 

Humidité  et  racines.., , ,         1,66  1,66  1,66 
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Analyse  de  la  terre  noire  de  Bussie,  d'après  M.  Payen. 

100  parties  de  cette  terre  ont  perdu  6,95  par  la  dessiccation 
à  +  120^  —  Richesse  en  azote  de  la  terre  desséchée  =  0,47. 

100  parties  de  terre  sèche  contiennent  : 

i   Potasse  et  soude 0,82 

Chaux 4 0,88 

Magnésie • 1,05   \  =    14,31 

Alumine S,4 1 

Oxydes  de  fer  et  manganèse. .  6,05 
Matières         i 

non  dissoutes  dans l ,,, 85,22 

le  môme  réactif.    ) 

99,43 
Perte. 0,57 

100,00 

Pour  une  terre  de  même  nature,  la  moyenne  de  trois  ana- 
lyses de  Petzholdt  nous  fournit  les  données  suivantes  : 

400  parties  pondérales  ont  perdu  12,313  par  la  dessiccation 
à-}-120®.  —  Richesse  en  azote  de  la  terre  desséchée  =  0,367. 

1 00  partiQs  de  terre  sèche  contiennent  : 

Potasse 1,426 

Soude 0,760 

Chaux 2,556, 

Matières  dissoutes  I  Magnésie 0,590  ' 

dans  Tacide     <    Alumine  avec  oxydes  de  fer  V  |a  7-y6?  ^^  16,500 

,  chlorhydrique.     |       et  de  manganèse* ) 

Chlore 0.009 

Acide  sulfurique 0, 1 50 

Acide  phosphQrique 0,233 

Potasse 2,690 

Soude 1,263 

Matières          I  Chaux 0,460 

iiuii  dissoutes  dans/   Magnésie « 0,043  )  =  84,325 

le  même  réactif,    i   Alumine. 4,556 

Oxyde  de  fer 1,560 

Silice Î3,753 

Total  :      100,825 

Erreur  dans  les  données. , 0,825 

100,000 

Nous  rapprochons  à  dessein  ces  chiffres  moyens  de  ceux  qui 

•s 
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ont  été  fournis  par  M.  A.  Payen.  Malgré  les  erreurs  de  l'ana- 
lyste allemand,  on  peut  déduire  quelque  chose  de  son  travail, 
Sî^YQir  le  chiffre  approximatif  des  matière^  minérales  suscep- 
tible» de  devenir  assimilables,  autres  que  T^ijinnine,  le  sable 
{silice)  et  la  chaux.  On  trouve,  en  effet,  que  la  terre  noire  de 
Russie,  supposée  sèche,  contient,  sous  diverses  formes  : 

Potasse, 4,116 

Soude.  , .  ^ .* 2,023 

Magnésie 0,633    . 

Chlore,..,...,..., 0,009    >  ='  ^»^«* 

Acide  sulfurique 0,1 50 

Acide  phosphorique; 0,233 

soit  7,164  7o  de  matières  minérales  assimilables,  en  dehors  de 
la  chaux  et  de  la  silice.  L'analyse  de  M.  Payen  ne  nous  permet 
d'arriver  à  aucun  résultat,  même  approximatif... 
.  On  est  encore  plus  embarrassé  lorsqu'on  se  trouve  en  pré- 
sence de  déterminations  aussi  incomplètes  que  celles  qui  sui- 
vent. 

Le.  limon  argileux  du  Nil,  dont  la  fertilité  a  été  reconnue  de 
tout  temps,  contient,  d'après  M.  Lassaigne  : 

Argile..... 48,0 

Silice ;. . , 4,0 

Carbonate  de  chaux 1 8,0 

Carbonate  de  magnésie 4,0 

Oxyde  de  fer 6,0 

Humus ,  • ,  9,0 

Eau j . .  11,0 

lQO,ft 

On  ne  trouve  ici  aucune  trace  (Je  la  potasse,  de  la  soude,  des 
acides  sulfurique  et  phosphorique,  du  chlore,  dont  l'impor- 
tance est  énorme  et  qui,  cependant,  existent  en  proportion, 
notable  dans  les  limons  du  Nil,  comme  dan^  tous  les  dépôts 
d'alluvion. 

Les  différentes  analyses  rapportées  précédemment  nous  pa- 
raissent devoir  suffire  pour  la  démonstration  de  ce  fait,  que  les 
sols  présentent  fort  rarement  la  composition-type  dont  nous 
avons  parlé.  Ici,  l'argile  domino  en  grand  excès,  là  elle  manque 
presque  totalement;  la  chaux  et  le  sable  peuvent  se  trouver 
également  en  trop  grande  quantité  ou  en  trop  faible  propor- 
tion; des  degrés  intermédiaires  très-variables  peuvent  être 
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constatés.  Les  qualités  des  sols  diffèrent  comme  leur  composi- 
tion, et  le  travail  de  Thomme  vient  encore  y  apporter  l'appoint 
de  son  influence.  On  ne  peut  donc  rien  arguer,  ù  priori,  sur  la 
valeur  d'un  sol  qui  contient  tous  les  éléments  normaux,  bien 
que  dans  une  relation  insuffisante,  en  théorie,  pourvu  que  les 
conditions  excessives  de  Tun  ou  de  l'autre  de  ces  éléments  ne 
deviennent  pas  des  causes  de  perturbation  pour  les  fonctions 
de  la  vie  végétale. 

D'après  les  analyses  de  M.  J.  Girardin,  les  terres  de  Nor- 
mandie contiendraient  de  -1  à  4,7  millièmes  4*humus  so- 
luble  azpté  et  de  27,08  à  173  millièmes  d'humus  insoluble. 

La  moyenne  des  analyses  des  terres  de  Versailles,  par  M.  Ver- 
deil,  a  donné,  à  cet  observateur,  sur  400  parties  en  poids  : 

Sulfate  de  chaux. 31 ,06 

Carbonate  de  chaux. «..••....•,,•,.,•••  26,90 

Phosphate  de  chaux , .  • ,  • 6,69 

Oxyde  de  fer , 1,61 

Alumine •,.-•.....,.. 0,30   - 

Chlorures  alcalins 7,58 

Silice 18,65 

Potasse  de  soude , 5,01 

Magnésie.. • . .  ♦ ,  1 ,59 

Cette  composition  s'éloigne  considérablement  de  la  normale  ; 
mais  cependant  un  tel  sol  peut  encore  donner  de  bonnes  ré- 
coltes, dans  certaines  conditions,  sous  l'influence  d'engrais 
convenablement  appropriés. 

Nous  terminons  ce  paragraphe  par  quelques  observations  sur 
les  propriétés  physiques  des  sols. 

Densité  des  terres,  —  Schiibler  a  obtenu  les  nombres  sui- 
vants : 

Deqsité* 

Sable  calcaire 2,822 

Sable  siliceux ^ .  2  J53 

Glaise  maigre 2, 701 

Glaise  grasse. 2,652 

Terre  argileuse ,,,-,  2,603 

Argile  pure 2,591 

Terreau  (humus) 1,225 

Terre  de  jardin 2,332 

En  raison  des  vides  qui  se  trouvent  dans  le  sol,  de  Técarte- 
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ment  des  parties  et  de  la  présence  des  gaz,  le  poids  du  mètre 
cube  de*  la  terre  ne  répond  pas  à  la  densité.  On  a  trouvé  quel- 
ques données  intéressantes  relativement  à  ce  poids,  la  terre 
étant  considérée  dans  son  état  normal  * . 

Sols*  Poids  du  mètre  cub«. 

Sable  fin  et  sec 1,399»^    à  1,428"^ 

Sable  fin  et  humide 1 ,900  » 

Sable  argileux 1,7 13  1,799 

Terre  végétale  légère 1,214  1 ,400 

Terre  argileuse 1 ,600^  » 

Terre  glaise 1,900  » 

Terre  de  bruyère 614  643 

Terreau 828  857 

Tourbe  sèche • 614  >» 

Tourbe  humide 785  » 

Marne 1,571  1,642 

Grosse  terre  mêlée  de  sable  et  de  gravier  •  1,860  >• 

Terre  grasse  mêlée  de  cailloux^ 2,290  » 

Ténacité  des  terres.  —  Schûbler  a  évalué  la  ténacité  des  sols 
par  l'adhérence  qu'ils  contractent  avec  un  disque  de  bois  de 
hêtre,  de  0",01  de  surface;  il  a. trouvé  ainsi  des  nombres  qu'il 
est  utile  de  connaître  : 

Sable  siliceux 0*^,19  ^ 

Sable  calcaire. , 0  ,20 

Terre  du  Jura , 0  ,27 

Terre  d'Hofifwil 0  ,28 

Terre  de  jardin 0  ,34 

Glaise  maigre. 0  ,40 

Glaise  grasse ', 0  ,52 

Terre  calcaire 0  ,71 

Terre  argileuse •  0  ,86 

Argile  pure 1   ,32 

Uygroscopicité  des  terres,  —  Le  même  observateur  s'est  as- 
suré que  Teau  est  retenue  par  les  différents  sols  dans  des  pro- 
portions très-variables  dont  les  chiffres  suivants  indiquent  la 
quotité  pour  \  00  parties  de  terre  : 

Sable  siliceux 25 

Gypse :.. 27 

Sable  calcaire 29 

1.  Ces  renseigncmcnls  sont  empruiilrs  uu  Dictioinmirc  des  a:t$  cl  miniu- 
/açtHres» 


• 
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Glaise  maigre ,. 40                        , 

Glaise  grasse 50 

Terre  argileuse 60 

Argile  pure 70 

Terre  calcaire  fine. 85 

Terre  de  jardin 89 

Terreau 190 

Carbonate  de  magnésie 456 

La  perméabilité  des  tetres  peut  se  mesurer  par  la  rapidité 
avec  laquelle  un  volume  d'eau  passe  à  travers  un  volume  donné 
de  terre.  Il  est  évident  que  le  tassement  doit  être,  autant  que 
possible,  identique,  et  c'est  là  une  des  difficultés  de  cette  opé- 
ration. On  pourrait  la  surmonter  par  la  pression  d'un  poids 
unique  sur  tous  les  échantillons. 

■ 

Retrait  des  terres  par  la  dessiccation. —  Schûbler  a  trouvé  que, 
par  la  dessiccation  à  Tombre,  les  terres  se  contractent  plus  ou 
moins.  La  diminution  de  volume,  sur  4000  parties,  a  pu  être 
exprimée  en  nombres. 

Terres  diverses.  Perle  de  volaine  ^nr  1000  |iart'is. 

Terre  calcaire  fine 50 

Glaise  maigre.  « . .  • * 60 

Glaise  grasse 89 

Terre  du  Jura 95 

Terre  argileuse '....•  114 

Terre  d'Hoffwil 120 

Terre  de  jardin ; 1 49 

Argile  pure •  .  •  •  183 

Terreau 200 

• 

Echauffement  des  terres. — En  ce  qui  louche  la  faculté  de  re- 
tenir et  de  consci^ver  la  chaleur,  le  même  observateur  range  les 
sols  dans  Tordre  suivant,  selon  des  valeurs  numériques  expéri- 
mentales : 

Sable  calcaire 100 

Sable  siliceux , • 95,6 

Glaise  maigre • . . .  ■ •  •  • . .  .  76,9 

Terre  du  Jura 74,3 

Glaise  grasse 71,1 

Terre  d'Hoffwil 70,1 

Tei*re  argileuse 68,4 

Argile  pure.  .  ; 86,7 

Terre  de  jardin • . .  64,8 

Terre  calcaire. 81 ,8 

Terreau. ^9,0 

19 
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•  A  regard  de  cette  propriété  si  importante,  il  convient  de  ne 
pas  oublier  que  la  faculté  de  s'échauffer  suit  précisément  l'or- 
dre inverse  du  précédent,  et  que  les  terres  qui  s'échauffent  le 
plus  vite  sont  celles  qui  conservent  le  moins  longtemps  la  cha- 
leur acquise.  Ainsi  le  terreau  s'échauffe  deux  fois  plus  promp- 
tement  que  le  sable  calcaire,  mais  il  ne  conserve  sa  chaleur 
'que  pendant  un  temps  moitié  moindre. 

ni.  —  CONDITIONS  DE  FERTILITÉ  DES  SOLS. 

Après  les  généralités  qui  précèdent,  il  sera  facile  de  conce- 
voir qu'un  sol  sera  d'autant  plus  fertile  qu'il  se  rapprochera 
davantage  de  la  normale  de  composition  d'une  part  et,  de 
l'autre,  qu'il  contiendra,  dans  une  proportion  convenable,  les 
aliments  proprement  dits  et  les  principes  minéraux  réclamés 
psir  chaque  espèce  de  plantes.  C'est  là,  en  somme,  que  se 
trouve  le  véritable  problème  à  résoudre  par  l'agriculteur,  dont 
le  but  ne  doit  pas  être  §eulement  d'obtenir  temporairement  des 
récoltes  suffisantes,  mais  encore  d'améliorer  sa  terre,  d'en  aug- 
menter la  richesse  en  matière  nutrimentaire  et  en  substances 
minérales  utiles,  sans  toutefois  dépasser  de  justes  propor- 
tions. 

On  ne  peut  arriver  à  un  résultat  aussi  désirable  que  par  la 
double  voie  des  amendements  et  des  engrais,  et  l'on  peut  dire 
avec  juste  raison  que  ces  deux  objets,  bien  compris,  repré- 
sentent l'ensemble  des  questions  agricoles  les  plus  importantes. 
Nqus  allons  donc  chercher  à  résumer  sommairement  les  faits 
et  les  principes  essentiels  relatifs  à  ces  deux  points  fondamen- 
taux, afin  de  pouvoir  nous  mettre  en  garde  contre  les  subtilités 
et  les  vaines  déclamations  de  quelques  théoriciens  modernes. 

Amendements.  —  Il  est  peu  de  sujets  de  nos  connais- 
sances, quelque  restreintes  ou  quelque  étendues  qu'on  les  sup-  " 
pose,  dans  lesquelles  la  discussion  chicanière  des  rhéteurs  ne 
puisse  apporter  le  désordre  et  le  malentendu.  C'est  ainsi  que, 
pour  les  besoins  de  leur  cause,  nombre  de  gens  ont  amené  une 
confusion  regrettable  entre  l'idée  d'amendement  et  celle  d'en- 
grais. Pour  éviter  de  semblables  erreurs,  il  est  indispensable  de 
se  faire  une  idée  nette,  une  définition  logique  de  l'objet  à  étu- 
dier. Nous  considérerons  donc  comme  amendement  toute  opé^ 
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ration  tendant  à.  l'assainissement  du  sol,  et  tout  mélangé  des- 
tiné à  le  ramener  à  sa  composition  régulière,  abstraction  faîte 
de  Yhumus  qui  peut  ne  pas  exister  dans  un  sol  parfaitement 
normal,  et  qui  y  sera  toujours  plus  ou  moins  facilement  intro- 
duit par  le  mélange  des  matières  animales  ou  végétales  en  dé- 
composition. 

Sans  chercher  à  faire  une  description  minutieuse  et  détaillée 
des  divers  amendements,  de  leur  action  et  des  règles  à  suivre 
dans  leur  application,  nous  croyons  devoir  nous  borner  aux 
données  les  plus  essentielles,  à  celles  qui  complètent  l>es  notions 
exposées  dans  les  paragraphes  précédents. 

La  première  nécessité  en  présence  de  laquelle  on  se  trouve 
lorsqu'on  est  en  face  d'un  sol  donné,  consiste  à  Tassainir, 
c'est-à-dire  à  procurer  un  écoulement  suffisant  aux  eaux  stag- 
nantes qui  pénètrent  la  couche  arable  et  sont  retenues  par  un 
sous-sol  plus  ou  moins  imperméable. 

Une  seconde  nécessité,  non  moins  impérieuse,  repose  sur 
Tan^eublissement  du  sol.  Nous  savons  en  effet  que,  sans  une 
porosité  suffisante,  Tair,  l'eau,  l'acide  carbonique,  les  parties 
solubles  des  matières  alimentaires,  organiques  ou  minérales, 
ne  pourraient  arriver. aux  suçoirs  des  radicelles,  pour  contri- 
buer à  la  nutrition  des  plantes.  Nous  savons  encore  que  Ta-- 
meublissement  de  la  terre  n'est  pas  moins  indispensable  à  un 
autre  point  de  vue  et  que,  sans  l'influence  de  l'air  et  des 
agents  mis  en  présence  dans  la  couche  arable",  lés  réactions 
chimiques  ne  peuvent  avoir  lieu  d'une  manière  satisfaisante,  en 
sorte  que  plusieurs  substances  utiles  ou  nécessaires  aux  végé- 
taux ne  deviennent  que  difficilement  solubles,  et  ne  peuvent 
être  absorbées  par  les  racines  ni  assimilées  par  la  trame  orga- 
nique. 

D'autre  part,  au  point  de  vue  de  la  composition  chimico- 
physique  du  sol,  ce  que  nous  avons  exposé  précédemment  fait 
assez  comprendre  qu'il  est  indispensable  d'ajouter  à  la  terre, 
suivant  les  circonstances,  de  l'argile,  du  calcaire  ou  du  sable, 
pour  remédier  à  certains  défauts  de  composition  qui  pourraient 
rendre  impossible  la  culture  de  divers  végétaux  et  peut*être, 
précisément,  de  ceux  que  l'on  aurait  en  vue  de  cultiver. 

On  peut  faire  des  observations  analogues  sur  les  matières 
minérales,  solubles  ou  insolubles,  dont  nous  avons  constaté  la 
présence  dans  les  terres  arables,  et  pour  certaines  desquelles 
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les  plantes  manifestent  une  préférence  marquée  que  l'analyse 
végétale  met  toujours  à  même  de  constater. 
'  Les  principaux  amendements  consistent  donc  dans  Vassai- 
ntssement  et  Xmneublissement  du  sol,  dans  l'addition,  en  pro- 
portions convenables,  d'argile,  de  carbonate  de  chatix  et  de 
sabky  et  dans  l'introduction  d'une  quantité  rationnelle  de  cer- 
tains sek  minéraux  y  dont  le  choix  dépend  essentiellement  de  la 
nature  des  plantes  à  cultiver. 

Assainissement  du  soi, — Il  peut  se  présenter  différentes  cir- 
constances relativement  à  la  présence  d'un  excès  d'eau  dans  la 
couche  arable.  Ou  bien  c'est  la  couche  arable,  elle-même,  qui 
se  laisse  difficilement  pénétrer  et  franchir  par  l'eau  des  pluies, 
bien  qu'elle  repose  sur  un  sous-sol  perméable,  sablonneux, 
graveleux  ou  calcaire.  Ou  bien  encore  cette  couche,  parfaite- 
ment meuble  et  perméable  elle-même,  repose  sur  un  sous-sol 
argileux,  situé  à  une  profondeur  plus  ou.  moins  considérable, 
lequel  s'oppose  à  la  pénétration  des  eaux,  les  emmagasine, 
et  en  fait  refluer  un  excès  jusqu'à  la  superficie.  On  sent  assez 
que,  dans  ces  deux  groupes  de  circonstances,  et  quels  que 
soient  d'ailleurs  les  détails  locaux  à  observer,  les  radicelles 
des  plantes  se  trouveront  en  présence  d'un  excès  d'humidité, 
qui  provoquera  infailliblement  la  décomposition  des  parties 
souterraines. 

Il  s'agira  don'c  de  remédier  à  un  tel  état  de  choses,  qui  s'oppo- 
serait à  toute  culture  utile,  sinon  à  celle  des  végétaux  aquatiques 
ou  de  marécage. 

Dans  le  premier  cas,  le  sous-sol  étant  perméable,  il  faut 
changer  la  nature  de  la  couche  arable  en  diminuant  la  propor- 
tion d'argile  qui  s'y  trouve  renfermée.  Cette  diminution  de 
l'argile  ne  peut  s'obtenir  que  par  une  addition  de  matières  sa- 
blonneuses, graveleuses  ou  calcaires,  suivant  la  prédominance 
du  carbonate  de  chaux  ou  de  sable.  On  devra,  cependant,  se 
garder  de  faire  ces  modifications  d'une  manière  trop  rapide  : 
c'est  l'œuvre  du  temps  et  des  années.  Qu'on  amène  tous  les 
ans,  sur  un  tel  sol,  quelques  mètres  cubes  de  l'amendement 
choisi,  de  manière  à  recouvrir  le  terrain  d'un  centimètre  ou 
deux  de  cet  amendement,  qu'on  Tenterre  et  qu'on  le  mélange 
exactement  avec  le  sol  par  les  labours  d'automne,  d'hiver  et 
de  printemps,  on  atteindra  plus  sûrement  le  but  qu'en  cher- 
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chant  à  y  incorporer  d'un  seul  coup  une  quantité  considérable 
d'amendement. 

On  peut  encore  parvenir  au  même  résultat  par  des  labours 
profonds,  destinés  à  atteindre  très-graduellement  les  portions 
supérieures  de  la  couche  perméable,  et  à  les  mélanger  peu  à 
peu  avec  les  éléments  superficiels  trop  tenaces  et  trop  com- 
pactes. 

Disons  encore  que  Ton  peut  remédier  à  ce  défaut  de  la 
couche  arable  par  des  labours  multipliés,  par  l'enfouissement 
de  matières  végétales  non  décomposées,  etc.,  et  ajoutons  que 
ces  sortes  de  terrains,  convenablement  traités,  donnent  des 
résultats  très-avantageux  dans  les  années  sèches,  où  les  terres 
trop  perméables  semblent  frappées  de  stérilité. 

Dans  lé  second  cas,  celui  ou  un  sol  perméable  repose  sur 
un  sous-sol  argileux,  il  n'existe  d'autre  remède  rationnel  que 
la  pratique  du  drainage.  Nous  n'entendons  pas,  cependant, 
par  cette  expression,  qu'il  soit  indispensable  d'établir  un  sys- 
tème de  tuyaux  en  terre  cuite,  comme  on  le  pratique  dans  le 
drainage  classique  préconisé  de  nos  jours.  Nous  trouvons  que 
cette  opération  est  trop  chère,  qu'elle  n'atteint  pas  toujours  le 
but,  et  nous  aimerions  à  y  voir  substituer  quelque  chose  de 
plus  simple,  rappelant  le  drainage  des  Romains  ou  des  Arabes. 
Si  nous  comprenons,  en  effet,  quels  sont  leâ  résultats  essen- 
tiels à  obtenir,  nous  verrons  qu'il  importe  surtout  de  percer  le 
sous-sol  imperméable  par  des  tranchées  ou  des  ouvertures  en 
nombre  suffisant,  qui  puissent  conduire  les  eaux  jusqu'à  la 
couche  perméable  inférieure.  Une  seconde  condition  exige 
qu'on  assure  la  durée  de  ce  travail  d'assainissement  en  s'oppo- 
sant  à  l'oblitération  des  tranchées,  laquelle  ramènerait  le  sol  * 
dans  les  conditions  où  il  était  précédemment.  Enfin,  il  con- 
vient, dans  un  grand  nombre  de  cas,  de  diriger  les  eaux  sou- 
terraines vers  un  plan  inférieur,  par  lequel  elles  puissent  s'é- 
couler dans  une  rivière  ou  un  cours  d'eau. 

On  réalise  assez  aisément  ces  conditions  en  creusant,  dans  le 
sens  des  pentes  secondaires  du  terrain,  des  fossés  assez  pro- 
fonds pour  franchir  la  couche  imperméable,  et  dont  le  fond  ne 
doit  pas  avoir  plus  de  S5  à  30  centimètres  de  largeur.  Cet  en- 
semble de  tranchées  va  se  réunir  à  une  tranchée  principale,  qui 
occupe  la  grande  pente  et  qui  fera  fonction  de  collecteur.  On 
remplit  le  fond  des  tranchées  avec  les  pierres  de  grosseur 
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moyenne  qu'on  en  a  extraites;  par-dessus,  on  place  des  pierres 
plus  petites  jusqu'au-dessus  de  la  couche  imperméable  du 
sous-sol,,  et  on  recouvre  le  tout  de  la  terre  superficielle  pro- 
venant de  la  couche  labourable.  Ce  drainage  à  fossés  couverts 
était  pratiqué  du  tiBmps  des  Romains,  et  nous  en  avons  pu 
nous-même  étudier  les  dispositions  sur  des  tranchées  qui 
fonctionnent  encore  et  dont  Torigihe  remonte  au  commence- 
ment de  Tère  vulgaire.  -  ^ 

Un  autre  mode,  qui  a  été  plus  spécialement  suivi  par  les 
Arabes,  consiste  à  creuser^  de  distance]  en  distance,  des  puits 
coniques  qui  traversent  la  couche  imperméable,  et  qu'on  rem- 
plit ensuite  de  la  même  manière  que  nous  venons  de  dire  pour 
les  tranchées  couvertes. 

Quelle  que  soit  la  méthode  adoptée,  celle  du  drainage  mo- 
derne, celle  des  fossés  couverts, -des  puits  d'assainissement, 
on  ne  doit  jamais  oublier  que  la  première  condition  à  remplir» 
pour  rendre  Uii  sol  fertile,  consiste  à  lui  donner  une  perméabi- 
lité suffisante  par  les  moyens  les  plus  pratiques  et  les  plus 
économiques  dont  on  pourra  disposer. 

Ameublissement  du  soL  -^  Les  labours  n'ont  pas  seulement 
pour  objet  de  ramener  à  la  surface  les  portions  plus  profondes 
du  sol  et  de  les  remplacer  par  les  portions  extérieures;  leur 
but  capital  est  Tameublissement  de  la  terre.  La  pénétration  fa- 
cile de  l'eau  et  de  l'air  est  d'une  absolue  nécessité  ei;i  agricul^ 
ture.  L'action  dissolvante  de  la  première,  les  oxydations  et 
transformations  chimiques  produite»  par  le  second  font  de  cet 
an^eublissement  une  opération  indispensable.  Il  y  a  plus  en- 
core :  en  dehors  de  la  nécessité  de  l'eau  comme  véhicule  des 
matières  alimentaires,  de  la  nécessité  de  l'air,  comme  excitant 
de  la  vie  et  agent  principal  des  transformations  utiles,  nous 
verrons,  plus  loin,  que  l'eau  est  elle-même  une  source  d'oxy- 
gène par  suite  de  la  décomposition  qu'elle  subit,  que  son  hy- 
drogène s'unit  à  l'azote  de  l'air  pour  former  de  Tammoniaque, 
et  que  l'acide  carbonique,  provenant  de  l'air,  des  engrais,  ou 
des  décompositions  qui  ont  lieu  dans  le  sol,  s'unit  à  l'ammo- 
niaque pour  former  un  carbonate,  très-solubîe  et  peu  stable, 
qu'on  doit  regarder  comme  la  base  principale  de  la  nutrition 
végétale. 

I^s  labours  ont  donc  une  importance  extrême  en  agficul- 
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ture,  et  cette  vérité  pratique,  reconnue  dans  tous  les  temps, 
reçoit  aujourd'hui  la  sanction  des  plus  saines  théories.  Les 
labours  se  partagent  en  labours  de  préparation,  dont  le  but  est 
d'ameublir  le  sol  à  upe  profondeur  suffis^nfa  suivant  s^  nature» 
de  le  mettre  en  état  de  recevoir  les  plante$  qu'on  lui  confiera» 
d'enfouir  les  végétaux  ou  les  engrais,  etc.^  et  en  laboun  if^n* 
tretien,  qui  sont  destinés  h  rétablir  la  perméabilité  des  couchas 
superficielles,  détruites  ptr  les  pluies  ou  les  agents  atmospbé-^ 
riques,  de  faire  périr  les  plantes  parasites  et  de  favoriser  l'ac- 
croissement des  racines  latérales»  Ce  sont  çe&  derniers  labpurs 
qu'on  désigne  le  plus  habituellement  sous  les  noms  de  binage 
ou  de  travaux  d'entretien. 

Nous  ne  nous  étendrons  pas  davantage  au  sujet  des  labours, 
sinon  pour  insister  encore  sur  leur  nécessité  et  sur  Timportance 
du  rôle  qu'ils  jouent  en  culture.  Il  o'est  pas  un  cultivateur  qui 
ne  sache  jusqu'à  quel  point  ces  travaux  d'ameubliasement  et 
de  nettoyage  agissent  9ur  la  qualité  et  la  quantité  des  récoltes, 
pas  un  seul  qui  ne  comprenne,  au  moins  par  suite  de  son  expé- 
rience>  combien  il  est  urgent  de  travaiihr  la  terre,  de  la  fati- 
guer par  des  efforts  incessants... 

I^'instrunient  habituel  du  labour  est  la  charrue,  dont  on  oon^ 
naît  un  grand  nombre  de  variétés;  mais,  hÂton&^nous  de  le 
dire,  le  plus  parfait  de  tous  les  labours  serait  celui  qu'on  exé^ 
cuterait  à  la  bêche,  s'il  ne  présentait  l'inconVénient  d'être  trop 
long  et  trop  coûteux, 

Écobuage.  —  Cette  opération  consiste' dans  la  oombustion  ou 
plutôt  dans  la  calcination  de  la  croûte  superficielle  du  sol. 
Nous  n'en  dirions  pas  «un  mot,  si  le  préjugé  n'y  avait  pas  atta- 
ché des  idées  fausses  et  n'en  avait  pas  exalté  les  avantages 
imaginaires.  La  superficie  du  sol  est  enlevée  avec  un  instru- 
ment, divisée  en  fragments  plus  ou  moins  volumineux,  et  ces 
fragments  sont  soumis  à.  la  dessiccation  sous  la  seule  influence 
de  l'air  et  du  soleil.  Lorsque  ces  matières  sont  suffisammeift 
sèches,  on  en  forme  de  petits  fourneaux  sous  lealquels  on  met 
le  feu  à  l'aide  d'herbes  sèches. et  de  menus  branchages^  et  Von 
conduit  l'action  de  la  chaleur  comme  s'il  s'agissait  d'un  tra-^ 
vail  de  carbonisation.  Les  matières  calcinées  sont  ensuite  ré- 
pandues sur  le  sol,  enterrées  et  mélangées  à  la  charrue. 

Il  est  évident  que,  dans  le  cas  d'une  terre  très- argileuse,  les 
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cendres  et  produits  de  1  ecobuage  tendront  à  diminuer  la  téna- 
cité du  sol  et  à  le  rendre  plus  perméable  ;  mais,  dans  tous  les 
cas,  ce  mince  avantage  ne  compensera  pas  la  perte  de  Thumus 
qui  a  été  détruit  par  la  combustion,  et  qui  ne  pourra  être  rem- 
placé qu'à  force  d'engrais  et  d'argent,  tandis  que,  par  un  sim- 
ple travail  de  mélange,  on  aurait  atteint  sans  pertes  le  but  d'a- 
meublissement  qu'on  se  proposait  d'obtenir  par  cette  opération 
irrationnelle.  * 

Amendements  proprement  dits.  -^  En  dehors  de  ce  qui  a  été 
dit  plus  haut,  par  rapport  à  l'assainissement  du  sol  et  à  la  né- 
cessité de  diminuer  p^irfois  la  proportion  d'argile  de  la  couche 
arable,  on  peut  se  trouver  dans  tel  cas  où  l'argile,  le  calcaire, 
le  sable  sont  en  excès,  ou  manquent  plus  oii  moins  complè- 
tement dans  une  terre,  et  où  il  peut  être  utile  d'en  diminuer  ou 
d'en  augmenter  la  proportion. 

Si  l'un  de  ces  trois  éléments  constitutifs  du  sol  est  en  grand 
excès  relativement  aux  deux  autres,  le  meilleur  moyen  à  pren- 
dre, pour  rétablir  l'équilibre,  est  d'augmenter  la  relation  des 
deux  autres.  C'est  ainsi  que,  dans  un  sol  trop  argileux,  on 
ajoutera  graduellement  du  sable,  du  gravier,  du  calcaire,, soit 
qu'on  introduise  directement  ces  matières,  peu  à  peu  et  avec 
mesure,  soit  qu'on  puisse,  par  des  labours  profonds  et  gradués, 
les  ramener  du  fond  vers  la  surface.  De  même,  et  par  des 
moyens  analogues,  on  corrigera  par  ]'argile  ou  le  sable  un 
terrain  trop  calcaire;  de  même  encore,  l'argile  et  le  calcaire 
serviront  à  amender  uri  sol  trop  sablonneux. 

Si  l'argile  manque  en  proportion  notable  et  qu'il  en  existe 
dans  le  sous-sol  à  une  profondeur  telle  qu'on  puisse  l'attein- 
dre par  la  charrue,  le  mieux  est  d'en  ramener  peu  à  peu,  et 
d'année  en  année,  une  proportion  suffisante  dans  les  couches 
superficielles.  Dans  le  cas  où  cette  marche  n'est  pas  praticable, 
au  lieu  d'amener  de  l'argile  à  la  surface  du  sol  et  de  l'enterrer 
à  la  charrue,  il  vaut  mieux  y  apporter  de  la  marne  argileuse, 
renfermant  au  moins  70  0/0  d'argile. 

La  marne  est  une  sorte  de  mélange  naturel  d'argile  et  de 
carbonate  de  chaux,  accompagné  quelquefois  de  sable  très-fin. 
Elle  est  dite  argilettse,  lorsqu'elle  contient  plus  d'argile  que  de 
calcaire;  on  la  nomme  marne  calcaire  ddJi^  le  cas  contraire. 

Cette  substance  présente  la  singulière  propriété  de  se  déliter. 
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de  s'émietter,  sous  l'influence  des  pluies  et  de  la  gelée.  Pour 
l'employer,  on  transporte  sur  le  champ  à  amender,  avant  le 
commencement  de  Thiver,  de  la  marne,  que  Ton  dépose  unifor- 
mément en  tas  d'un  dixième  de  mètre  cube  environ  et  qu'on 
abandonne  ainsi  aux  influences  climatériques.  Vers  la  fin  de 
rhiver,  lorsque  la  matière  est  bien  délitée,  on  répand  les  tas 
sur  toute  la  surface,  et  on  opère  le  mélange  par  les  labours  de 
printemps. 

Si,  au  contraire,  c'est  l'élément  calcaire  qui  manque,  on  y 
supplée  par  l'emploi  d'une  marne  calcaire,  ti*ès-peu  argileuse, 
que  l'on  porte  sur  le  sol  dans  les  mêmes  conditions  et  de  la 
même  manière  qu'il  vient  d'être  dit  pour  la  marne  argileuse. 

On  peut  encore  introduire  l'élément  calcaire  dans  un  sol 
qui  en  manque  par  le  chaulage. 

Pour  cela,  la  meilleure  çaarche  à  suivre  est  celle  qui  est 
usitée  dans  certains  cantons  de  Normandie  :  on  porte  la 
chaux  vive  sur  le  champ,  où  on  la  dispose  en  petits  tas  comme 
pour  la  marne.  On  recouvre  ensuite  chaque  tas  de  terre  et, 
lorsque  la  chaux  s'est  éteinte,  qu'elle  s'est  hydratée,  on  la  ré- 
pand uniformément  sur  le  sol  et  on  l'enterre  par  un  coup  de 
charrue. 

Ou  comprend  que  la  craie  pulvérisée,  les  débris  de  calcaire 
et  les  résidus  calciques  d'une  ibule  d'industries  peuvent  parfais 
tement  être  appliqués  dans  le  même  but. 

On  corrige  l'absence  de  sable  par  l'addition  au  sol  de  boues 
de  rivières  sablonneuses,  de  terre  sableuse,  de  sable  de 
mer,  etc. 

On  ne  perdra  pas  de  vue,  dans  l'emploi  de  ces  différents 
amendements,  que  l'on  doit  les  ajouter  au  sol  d'une  manière 
très-progressive  et  très  lente,  et  qu'une  modification  brutale 
ou  trop  rapide  de  la.  couche  arable  pourrait  conduire  à  une 
stérilisation  momentanée.  Le  marnage  argileux  ou  calcaire,  le 
chaulage  même  et  l'ensablage  des  sols  qui  requièrent  ces 
amendements  ne  doivent  se  faire  sur  un  sol  donné  que  tous  les 
trois  ou  quatre  ans,  et  souvent  même  à  des  intervalles  plus 
éloignés. 

Rappelons,  en  passant,  que  si  l'argile  a  pour  premier  effet 
de  rendre  le  terrain  plus  tenace,  plus  stable,  plus  apte  à  con- 
server une  humidité  utile,  cette  substance  offre  encore  la  pro- 
priété de  conserver,  d'emmagasiner  l'azote  et  les  sels  ammo^ 
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niacaux,  et  qu'une  proportion  suffisante  de  cette  substance 
permet  d'augmenter  la  richesse  du  sol  et  sa  valeur  intrinsèque, 
en  y  accumulant  les  matières  alimentaires.  D'autre  part,  en  outre 
de  ce  que  la  chaux  est  indispensable»  comme  principe  minéral, 
à  la  plupart  des  végétaux,  le  carbonate  calcaire  peut  fournir 
aux  plantes  près  de  la  moitié  de  son  poids  d'acide  carbonique, 
et  la  chaux  employée  vive  absorbe  et  fixe  l'acide  carbonique 
de  l'atmosphère  pour  le  restituer  aux  plantes,,  sous  l'empire  des 
réactions  chimiques  qui  interviennent  dans  le  soL 

Sels  minéraux,  —  Indépendamment  de  l'alumine,  de  la  chaux 
et  de  la  silice  dont  les  plantes  absorbent  une  certaine  quantité, 
les  végétaux  prennent  eneore  de  la  magnésie^  de  la  potasse,  de 
la  soude,  des  acides  sulfurique  et  phosphorique  et  du  chlore. 
Or,  du  moment  où  Ton  admet  uije  appétence  particulière  des 
plantes  pour  certains  de  ces  principes,  si  Ton  reconnaît  la  né- 
cessité ou  même  la  simple  utilité  pour  la  nutrition  végétale  de 
telles  ou  telles  matières  minérales,  il  tombe  sous  le  sens  qu'a-, 
près  une  récolte  quelconque  il  est  nécessaire  de  restituer  au 
sol  les  principes  inorganiques  qui  ont  été  enlevés  par  cette  ré* 
coite.  Nous  ne  songeons  donc  point  à  nier  l'utilité  incontes- 
table des  sels  alcalins,  ni  des  composés  d'acide  phosphorique 
ou  d'acide  sulfurique;  loin  de  là,  nous  avons  toujours  été  et 
nous  sommes  encore  partisan  d'une  addition  rationnelle  deè 
matières  minérales  utiles  à  la  culture  que  l'on  veut  entrepren- 
dre. Ce  que  nous  n'avons  jamais  compris,  au  contraire,  c'est 
l'engouement  pour  de  folles  doctrines,  le  fanatisme  pour  cer- 
taines opinions  non  justifiées  ou  pour  des  personnalités  sans 
valeur.  Que  le  froment,  par  exemple,  soit  essentiellement  une 
plante  à  silice  et  à  phosphate  àe  chaux^  ce  n'est  pas  une  raison 
pour  vouloir  mettre  toutes  ies  plantes  à  ce  régime.  Si  le  tabac, 
l'hélianthe,  etc.,  sont  des  végétaux  remarquables  par  leur  avi- 
dité pour  la  potasse,  ce  n'est  pas  un  motif  suffisant  pour  don- 
ner au  sol  une  dose  d'alcali  égale  pour  tous  les  végétaux  à  cul- 
tiver. Et  encore,  h  côté  de  cela,  doit-on  ajouter  que  certains 
besoins  industriels  ou  certaines  circonstances  de  transformation 
doivent  rendre  très-circonspect  dans  l'emploi  des  matières  in- 
organiques. C'est  ainsi  que,  malgré  l'appétence  bien. connue 
des  végétaux  saccharifères  pour  la  potasse,  on  doit  être  très- 
réservé  dans  l'application  de  ces  matières  à  un  terrain  où  l'on 
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veut  cultiver  les  plantes  à  sucre.  Nous  verrons  plus  loin  les 
raisons  technologiques  de  cette  sorte  de  prohibition... 

En  règle  de  saine  pratique,  les- matières  salines  inorgani- 
ques ne  doivent  être  introduites  dans  un  sol  qu'en  raison  de  la 
quantité  enlevée  par  la  récolte  précédente,  des  appétences  de 
la  récolte  future  et  du  but  de  la  transformation  que  Ton  veut 
atteindre.  C'est  assez  dire  qu'il  est  impossible  de  se  guider 
dans  l'emploi  des  matières  inorganiques  sans  le  secours  de 
l'analyse  végétale,  laquelle  seule  peut  nous  apprendre  quels 
sont  les  principes  préférés  par  tels  ou  tels  végétaux. 

Quoique  les  matières  minérales  ne  fassent  pas  partie  inté- 
grante de  la  trame  organique,  et  que  les  principes  immédiats 
des  végétaux  ne  renferment  jamais  que  du  carbone,  de  l'hy-» 
drogène,  de  l'oxygène,  de  l'azote,  avec  des  traces  insignifiantes 
de  soufre  et  de  phoiiphore,  il  n'en  est  p^s  moins  vrai  que  di- 
vers composés  )pinéraux  pénètrent  dans  les  plantes  à  l'état  so- 
luble,  qu'ils  s'y  fixent,  sous  la  forme  saline  le  plus  souvent,  et 
qu'ils  jouent,  dans  la  nutrition  végétale,  un  rôle  analogue  & 
celui  qu'elles  remplissent  dans  la  nutrition  animale.  Nous  ne 
voyons  donc  aucun  inconvénient  à  C9  que  Ton  considère  les 
sels  minéraux  comme  des  substances  miKtes,  agissant  comme 
amendements  par  leur  action  sur  le  sol,  et  se  rapprochant  des 
engrais  par  leur  intrpduction  dans  l'organismek 

Bni^ais.'--*  Dans  ce  qui  précède,  nous  avons  considéré  le  sol 
comme  un  sutstratum  pour  la  plante,  et  nous  avons  fait  ab- 
straction des  matières  nutrimentaires  assimilables  que  la  plante 
doit  absorber  pour  se  nourrir,  s'accroître  et  franchir  toutes  les 
périodes  de  son  existence.  En  réfléchissant  de  près  aux  condi- 
tions physiologiques  de  la  nutrition  des  végétaux,  on  trouve 
que,  en  définitive^  le  résultat  de  cette  nutrition  consiste  dans 
une  assimilation  de  carbone,  d'hydrogène,  d'oxygène  et  d'azote, 
avec  introduction  de  matières  minérales  variables,  qui  se  dé- 
posent dans  les  cellules  ou  iQurs  interstices.  Presque  toujours 
le  carbone  est  copule,  dans  la  plante,  avec  plus  ou  moins  d'eau; 
parfois  le  composé  organique  renferme  un  excès  d'hydrogène 
ou  d'oxygène;  certains  composés  sont  formés  seulement  de 
carbone  et  d'hydrogène  ou  de  carbone  et  d'oxygène;  d'autres 
sont  formés  de  quatre  éléments  et  contiennent  du  carbone,  de 
l'hydrogène,  de  l'oxygène  et  de  Tazote,  C'est  dans  ces  derniers 
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produits  que  Ton  trouve  des  traces  de  soufre  et  do  phos- 
phore. 

Ces  sortes  de  substances  qui  composent  essentiellement  la 
matière  végétale  requièrent,  pour  leur  formation,  des  aliments 
dénature  similaire.  On  peut  dire,  à  la  rigueur,  qu'en  fournis- 
sant aux  graines  des  plantes  du  carbone,  de  Teau,  de  l'hydro- 
gène, de  Toxygène,  de  l'azote,  squs  forme  assimilable,  avec 
une  juste  proportion  des  sels  minéraux  utiles,  on  aura  procuré 
à  ces  graines  les  aliments  nécessaires  à  l'exercice  de  leurs 
fonctions  végétales,  à  leur  développement  et  à  leur  accrois- 
sement. 

Nous  comprendrons,  donc,  sous  la  dénomination  d'engrais, 
toutes  les  matières  qui  peuvent  présenter  aux  végétaux,  sous 
une  forme  soluble,  le  carbone,  l'hydrogène,  Toxygène  et  l'azote 
indispensables  à  leur  nutrition,  et  ce,  dans  les  relations  ap- 
propriées à  la  nature  même  des  plantes.  Un  engrais  sera  com- 
plet, lorsqu'il  renfermera  en  outre  les  matières  minérales 
utiles. 

Nous  savons  que  les  matières  végétales  ou  animales,  désa- 
grégées, soumises  à  l'influence  de  l'humidité,  de  l'air  et  de 
l'eau,  sous  l'action  d'une  température  moyenne  el  en  présence 
d'un  ferment,  subissent  les  effets  de  la  décomposition,  de  la 
simplification,  et  que  le  résultat  ultime  de  cette  fermentation 
présente  à  l'observation  du  carbone,  sous  forme  d'acide  carbo- 
nique, de  l'hydrogène,  de  l'oxygène,  de  l'azote,  sous  forme 
d'ammoniaque,  et  des  principes  minéraux  fixes,  sblubles  ou  in- 
solubles, mais,  dans  tous  les  cas,  susceptibles  de  devenir  so- 
lubles. 

Les  détritus  des  matières  végétales  en  décomposition  consti- 
tuent" donc  l'engrais  complet,  par  excellence,  l'engrais-type, 
auquel  l'expérience  de  tous  les  siècles  et  la  théorie  la  plus  ra- 
tionnelle accordent  une  préférence  justifiée. 

Les  .autres  matières  qui  peuvent  apporter  h  la  plante  l'un  ou 
ou  l'autre  des  éléments  nutrimentaires  dont  nous  avons  parlé 
ne  doivent  être  considérées  que  comme  des  auxiliaires  plus  ou 
moins  avantageux. 

Les  engrais  sont  employés  en  agriculture  sous  un  grand 
nombre  de  formes,  sur  lesquelles  nous  nous  contenterons  de 
donner  quelques  indications  rapides,  dans  le  but  seulement  de 
rappeler  l'esprit  h  la  pratique  des  principes. 
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Le  fumier  de  ferme  est  le  meilleur  et  le  plu»  complet  de  tous 
les  engrais.  Il  se  compose  essentiellement  de  litières,  c  est-à- 
dire  de  pailles,  de  feuilles,  de  débris  végétaux,  mélangées  avec 
les  déjections  liquides  ou  solides  des  animaux.  Les  débris  vé- 
gétaux de  toute  nature  renferment  évidemment  les  éléments 
organiques  et  inorganiques  des  plantes  dont  ils  proviennent , 
ils  contiennent,  en  outre,  parmi  leurs  principes  organiques, 
une  proportion  de  ferment  suffisante  pour  déterminer  la  désa- 
grégation et  la  décomposition  ultime  de  la  masse.  Les  déjec- 
tions apportent  à  ces  matières  un  contingent  puissant  par  la 
proportion  de  substances  albuminoïdes  qui  y  sont  renfermées, 
par  les  sels  ammoniacaux  et  les  matières  minérales  qu'elles 
contiennent,  et  Ton  ne  peut  mieux  apprécier  la  valeur  réelle  de 
cet  engrais  qu'en  consultant  les  analyses  qui  en  ont  été  faites 
par  des  hommes  compétents.  Diaprés  M.  Boussingault,  lé  fu- 
mier de  ferme  ordinaire  parfaitement  mélangé  et  en  voie  de 
désagrégation,  c'est-à-dire  dan§  l'état  où  il  se  trouve  commu- 
nément lorsqu'on  l'introduit  dans  le  sol,  a  fourni  à  l'analyse, 
sur  100  parties  pondérales  : 


5 


Humidité 75 

Matières  végétales  et  animales  solubles \ 

Sels  solubles S 

Matières  végétales  et  animales  insolubles, . . 

Sels  insolubles >  20 

Débris  végétaux  et  paille , 


Total 100 


Le  fumier  de  ferme,  après  six  mois  de  production,  a  fourni  : 


Humidité 79,3 

Matières     organiques  ,     végétales     et 

.   U,03) 
5.     6,67  I    -^"'^ 


.      ,  .....  ,     =    100 

animales. 


Sels  solubles  et  insolubles,  terre. 

Le  même  observateur  a  trouvé  que  ce  dernier  fumier  donne 
r>,70  0/0  de  cendres-à  Tétai  frais,  soit  32,20  0/0  du  fumier  sec. 
Ces  cendres  sont  formées  des  substances  suivantes  : 

Acide  carbonique S,0 

Acide  sulfurique 1,9 

Acide  phosphorique ...  « 3,0 

Chlore 0,0 

Chaux 8,<î 
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Mafnfisiè i 8,6 

Potasse  et  soude 7,8 

Milice,  siible,  argile.. . , ,  • .  » .  66. 4 

Oxyde  de  fer .,..,  6,1 

Total,..,...       100,0 

En  généi'al,  le  fumier  de  ferme,  à  l'état  ordinaire,  renferme 
0,4  0/0  ouïes  4/4 000, de  son  poids  d'azote,  et  sa  valeur  jnoyenne 
est  de  6  fr.  50  pour  4  000  kilogrammes.  Suivant  tous  les  obser- 
vateurs impartiaux,  qui  n'ont  pas  été  guidés  par  des  considé- 
rations personnelles  ou  des  théories  intéressées,  le  fumier  de 
ferme  est  le  seul  engrais  complet,  renfermant  tous  les  éléments 
nécessaires  au  développement  des  plantes,  apportant  à  la  terre 
l'humus,  c'est-à-dire  la  source  réelle  de  l'enrichissement  du 
sol,  aussi  bien  que  les  matières  minérales  utiles  à  la  végé- 
tation. 

Cet  engrais  favorise,  en  outre,  l'ameublissement  de  la  cou- 
che arable;  sa  décomposition  lente  et  le  passage  graduel  des 
matières  organiques  à  l'état  soluble  en  prolongent  Taction  et  la 
durée,  et  il  ne  renferme  en  excès  aucun  principe  dont  la  pro- 
portion puisse  nuire  aux  végétaux.  Il  est  certain,  cependant, 
que  le  fumier  de  ferme  ne  présente  toutes  ces  qualités  que  lors- 
qu'il est  formé  du  mélange  des  litières  avec  les  déjections 
mixtes  des  différents  animaux,  car  on  peut  constater  des  diffé- 
rences notables  dans  le  mode  d'action  des  fumiers  de  cheval, 
de  bœuf  ou  de  vache,  de  mouton  et  de  porc.  Ces  différences 
sont  particulièrement  connues  des  praticiens  et  nous  n'avons 
eu  en  vue  que  le  fumier  mélangé,  comme  on  l'obtient  dans  la 
plupart  des  fermes.  A  côté  du  fumier  de  ferme  viennent  se  pla- 
cer comme  valeur  réelle  les  plantes  enfouies  en  vert ,  qui  of- 
frent un  des  moyens  les  plus  puissants  et  les  plus  commodes 
d'enrichissement  et  de  fertilisation  du  soi*  On  comprend,  en 
effet,  que  si  Ton  a  semé  sur  un  terrain  des  plantes  quelconques 
puisant  peu  dans  la  terre,  et  empruntant  surtout  à  l'atmosphère 
leurs  principaux  aliments,  l'enfouissement  de  ces  végétaux, 
lorqu'ils  seront  parvenus  à  un  développement  convenable,  res- 
tituera à  la  couche  arable  tout  ce  qui  lui  a  été  emprunté  et  l'en- 
richira des  éléments  pris  à  l'atmosphère.  Cette  sorte  d'engrais 
contribue  puissamment  à  l'ameublissement  de  la  terre  et  elle 
économise  entièrement  les  frais  de  transport.  On  doit  ajouter, 
cependant,  pour  rester  dans  le  vrai  et  ne  pas  exciter  inuti- 
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ment  la  colère  des  partisans  de  Fazote,  que  les  engrais  verts 
sont  beaucoup  moins  riches  en  matières  azotées  que  le  fumier 
de  ferme.  Cette  considération  nous  touche  fort  peu,  nous  l'a- 
vouons; mais  nous  devons  reconnaître  le  fait,  puisqu'il  existe, 
et  nous  profiterons  de  cette  circonstance  pour  dire  quelques 
mots  de  cette  question  de  l'azote  qui  a  partagé  et  partage  en- 
core en  deux  camps  l'agriculture  moderne. 

M.  Boussingault,  avec  une  entière  bonne  foi  que  nous  nous 
plaisons  à  reconnaître,  a  émis  comme  axiome  ce  principe  que 
lêi  engrais  ont  d'autant  plus  de  valeur  que  leur  richesse  en  azote 
est  plus  considérable.  Des  agriculteurs  théoriciens,  et  M.  Payen 
h  leur  tête,  habitués  à  se  traîner  à  la  remorque  des  travaux 
d' autrui,  se  sont  empressés  d'adopter  cette  théorie  avec  toutes 
ses  conséquences.  On  ne  s'est  pas  arrêté  en  si  beau  chemin,  et 
bientôt  on  est  arrivé  à  prétendre  que  les  plantes  absorbent  di- 
rectement l'azote  par  leurs  parties  aériennes.  Cette  nouvelle 
doctrine,  rejetée  plus  tard  par  son  auteur,  reprise  par  M.  Ville, 
qui  en  fit  son  premier  titre  à  une  célébrité  bruyante,  fut  le 
point  de  départ  d'une  confusion  inexprimable.  Pendant  plu- 
sieurs années  il  ne  fut  question  que  d'azote,  d'engrais  azotés,  ' 
et  si  les  charlatans  furent  nombreux,  les  dupes  ne  se  firent  pas 
attendre.  La  proposition  primitive  de  M.  Boussingault  était  ce- 
pendant exacte,  et  il  est  vrai  de  dire  que  l'on  peut  apprécier  la 
valeur  des  engrais  par  leur  proportion  en  azote,  pourvu  que 
l'on  ne  veuille  pas  faire  de  ce  principe  une  loi  absolue  et  qu'on 
tienne  compte  de  réserves  nécessaires. 

Il  résulte,  en  effet,  des  expériences  faites  par  des  hommes 
compétents  que  c'est  principalement  sous  la  forme  de  carbo- 
nate d'ammoniaque  dissous  dans  l'eau  que  le  carbone  et  l'azote 
s'introduisent  dans  les  plantes.  Ce  carbonate  d'ammoniaque 
est  le  résultat  normal  de  la  fermentation  et  de  la  décomposi- 
tion des  matières  organiques  qui  contiennent  de  l'azote  et  des 
principes  hydrocarbonés.  En  outre,  on  sait,  par  nos  propres 
expériences,  que  la  couche  arable  agit  comme  une  véritable 
pile  galvanique,  lorsqu'elle  est  dans  un  état  d'humidité  et  de 
porosité  convenable  :  l'eau  se  décompose;  son  hydrogène,  h 
Tétat  naissant,  se  combine  avec  l'azote  humide  de  l'air  pour 
former  de  l'ammoniaque;  l'oxygène  de  l'eau  et  tcelui  de  l'air 
restent  libre  en  partie  et  se  combinent  pour  portion  à  l'humus  et 
au  carbone  pour  former  les  principes  carbonés  solubles^  ou  de 
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l'acide  carbonique.  De  ces  réactions,  il  résulte  la  formation  de 
sels  ammoniacaux,  et  surtout  du  carbonate  d'ammoniaque... 

Nous  admettons  donc  volontiers  que  la  fertilité  du  sol  est 
augmentée  par  la  présence  d'une  proportion  plus  grande  de 
carbonate  d'ammoniaque,  ce  sel  étant,  à  la  fois,  d'une  très- 
grande  solubilité  et  d'une  facile  décomposition;  mais,  pour- 
tant, il  ne  faut  pas  exagérer  cette  proposition  ni  en  porter  les 
conséquences  h  leur§  dernières  limites.  Elle  n'est  vraie  que 
dans  le  cas  oti  le  carbonate  d'ammoniaque  se  forme  lentement, 
graduellement,  h  mesure  des  besoins  des  plantes,  et  surtout 
lorsqu'il  est  accompagné  d'un  excès  d'acide  carbonique. 

Dans  tous  les  autres  cas,  une  proportion  excessive  de  carbo- 
nate ammoniacal  agit  comme  caustique  sur  un  grand  nombre 
de  plantes  ou  même,  lorsqu'il  ne  présente  pas  cette  action,  il 
change  les  conditions  de  la  nutrition  et  détermine  des  modifi- 
cations profondes  dans  la  production  végétale. 

C'est  de  cette  manière  et  par  cette  raison  que  le  fumier  de 
ferme  même,  lorsqu'il  est  trop  neufy  c'est-à-dire  lorsqu'il  dé- 
gage encore,  par  une  fermentation  trop  violente,-un  excès  de 
carbonate  d'ammoniaque,  est  plutôt  nuisible  qu'utile  à  un 
grand  nombre  de  plantes  qu'il  brûle,  suivant  l'expression  éner- 
gique des  cultivateurs.  Il  est  nécessaire,  dans  beaucoup  de  cir* 
constances,  d'attendre  qu'il  ^\\  jeté  son  feu  avant  de  faire  des 
semailles  sur  une  terre  fortement  fumée  avec  un  tel  fumier.  Et 
cependant  cet  engrais  ne  contient  que  4;1000  d'azote,  c'est-à- 
dire  2,6  0/0  de  matières  albuminoïdes.  On  comprend  dès  lors 
toute  la  réserve  et  toute  la  prudence  que  l'on  doit  mettre  dans 
l'emploi  des  engrais  azotés  proprement  dits,  d'origine  animale, 
dans  lesquels  l'azote  est  contenu  jusqu'à  la  proportion  énorme 
de  17  à  18  centièmes.  Ces  engrais  ne  doivent  être  employés, 
évidemment,  que  comme  auxiliaires,  et  on  doit  les  placer  dans 
des  conditions  telles  que  leur  fermentation  soit  ralentie  autant 
que  possible.  Leur  véritable  mode  d'emploi  consisterait  à  les 
faire  entrer  en  due  proportion  dans  les  composts,  c'est-à-dire  à 
les  mélanger  avec  des  débris  végétaux,  des  terres,  de  la  tourbe 
désacidifiée,  jusqu'à  ce  qails  aient  subi  une  décomposition 
partielle  qui  en  ralentit  l'activité.  On  pourrait  encore  de  cette 
manière  en  diminuer  la  proportion  dans  de  justes  limites, 
de  façon  à  n'avoir  plus  à  craindre  les  conséquences  d'un  excès 
notable  d'azote. 
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Parmi  les  engrais  dont  on  a  le  plus  abusé  depuis  quelques 
années,  il  convient  de  citer  le  guano  qu'il  nous  est  impossible 
de  passer  sous  silence,  à  raison  même  de  Tengouement  dont  il 
a  fait  Tobjet.  Cette  matière  serait  due  à  l'accumulation  des 
excréments  de  différentes  espèces  d'oiseaux,  et  on  la  recueille 
en  abondance  au  Pérou  et  dans  certaines  îles  de  la  mer  du  Sud. 
Wœhler  en  a  donné  l'analyse  suivante  : 

Urate  d*ammoniaqHe 9,0 

Oxalate  d'ammouiaque t0,6 

Oxalate  de  chaux , 7,0 

Phosphate  d^ammoniaque 6,0 

Phosphate  ammoniaco-magnésien 2,6 

Sulfate  de  potasse. 5,5 

Sttlfete  de  SQude.  . . .  » 3,8 

Chlorhydrate  d'ammoniaque 4,2 

Phosphate  de  chaux. . , ,•  •  •  •  ^  ^^^ 

Argile  et  sable 4,7 

Matières  organiques  solubles  avec  un  peu  de  fer.  12,0 

Matières  insolubles 20,3 


Total 100,0 

On  y  a  trouvé  depuis  5,40  jusqu'à  16,86  d'azote  sur  100  par- 
ties. 

• 

Cette  matière  s'emploie,  en  moyenne,  à  raison  de  500  kilo- 
grammes par  hectare. 

Nous  déclarons  positivement  que  nous  ne  pouvons  en  conce^ 
voir  l'emploi  sinon  en  mélange  avec  les  débris  végétaux  et  en 
compost,  ou  avec  les  fumiers  pailjeux,  ou  encore,  en  quantité 
beaucoup  plus  faible  et  en  couverture,  sur  certaines  plantes  très- 
avides  d'azote.  Nous  ne  voudrions  même  l'employer,  dans  ce 
dernier  cas,  qu'après  l'avoir  mélangé  avec  deux  ou  trois  fois 
son  volume  de  terre.  Nous  sommes  certain,  avec  beaucoup 
d'autres  observateurs,  que  si  le  guano  produit  de  grand  effets 
la  premièreannée  de  son  application,  il  conduit  invinciblement 
à  Tappauvrissement  et  à  la  stérilisation  de  la  couche  arable,  et 
voici  les  raisons  sur  lesquelles  nous  nous  appuyons. 

Etant  donné  un  sol  d'une  composition  moyenne  et  d'une 
richesse  suffisante  en  humus,  le  guano,  dont  l'ammoniaque  ^st 
mis  en  liberté  d'une  façon  très-rapide,  agit  en  dissolvant  une 
quantité  considérable  d'huçius,  comme  le  feraient  les  alcalis. 
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Délai  évidemment,  il  résulte  qu'une  surabondance  de  nourriture 
est  mise  à  la  disposition  des  racines  et  que  les  produite  peuvent 
s'élever  à  un  chififre  remarquable.  Nous  nd  cofttestons  pas  le 
fait  en  quoi  que  ce  soit,  bien  que  nous  réservions,  notre  opinion 
en  ce  qui  concerne  les  inconvénients  da  Taiote  pour  certaines 
cultures  spéciales.  On  reconnaîtra  cependant  avec  nous  que  la 
surabondance  de  récoltes  est  due  principalement  h  une  grande 
dépense  d'humus  et  que,  si  cet  humus  n  est  pas  remplacé  pour 
la  culture  suivante,  une  addition  quelconque  de  guano  ne  fera 
qu'en  diminuer  la  quantité  relative,  et  que,  par  con&équent,  elle 
conduira  progressivement  et  fatalement,  d'année  en  année,  à 
l'appauvrissement  radical  de  la  couche  labourable. 

Tous  les  raisonnements  des  marchands  de  guano,  tous  leurs 
prospectus  et  toutes  leurs  réclames  ne  peuvent  rien  contre  des 
faits,  et  ce  fait  d'appauvri  ssement  a  été  constaté  par  tous  les 
observateurs. 

Il  convient  d'attribuer  au  guano  sa  véritable  place,  en 
le  rangeant  parmi  les  excitants  ammoniacaux,  dont  on  ne  doit 
faire  qu'un  usage  très-modéré  approprié  aux  circonstances. 

En  saine  pratique  donc,  if  serait  nécessaire  d'adopter  la 
règle  générale  suivante  :  «On  ne  doit  pas  employer  seules,  sinon 
en  très-petites  proportions  et  dans  des  circonstances  particulières, 
les  matières  qui  contiennent  plus  d'azote  que  le  fumier  de  ferme; 
dans  la  plupart  des  cas,  il  convient  de  les  mélanger  iavec  des  sub- 
stances plus  "pauvres,  de  manière  à  ne  pas  dépasser  le  chiffre 
moyen  de  0,50  à  4  OfO  d'azote.  »  Cette  règle  ne  peut  pas  être 
absolue,  puisqu'il  peut  se  présenter  des  circonstances  dans  les- 
quelles certaines  plantes  réclament  une  plus  grande  quantité 
d'a2ote>  comme j  par  exemple,  la  culture  des  légumineuses  ou  du 
tabac;  mais  on  ne  doit  pas  moins  en  faire  l'objet  d'une  sérieuse 
attention,  si  Ton  tient  à  éviter  les  mécomptes  dont  plusieurs  ont 
à  se  plaindre  par  leur  faute. 

11  serait  très-difl&cile  de  donner  ici  une  nomenclature  complète 
des  engrais  tant  d'origine  végétale  que  d'origine  animale;  nous 
terminons  cependant  ee  chapitre  par  la  liste  de$  principaux 
engrais  des  deux  provenances,  de  ceux  qui  peuvent  être  le  plus 
communément  employés,  et  nous  mettons  en  regard  leur  richesse 
en  azote  sur  mille  parties  en  poids  et  à  l'état  ordinaire^ 
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mmM^  VÉGÉTAUX, 


» 
» 


Désignation  des  matières.    Azote  sur  1000. 

Fumier  de  fermes  eilgrftiP  ^yPQi 

mixte %  i  i  *  i     4,0 

Tourteaux  d'araohidq,  %  «  fi  i  93t8 
de  sés^^Q.  t  r  <  »  iST«9 
de  oaipêlipe,,  «  .  ^  â5i0 
de  pavots  [œilletuY  63,6 
de  Un,    ......  53,0 

de  noix •  ^2|0 

de  colza,   ,  .  .  ,  .  49,| 

de  navette 46,4 

Tourail Ions  de  brasserie.    .  .  .  45,1 

tourteaux  de  feotOn 4&,0 

»         dô  ehèneviB.^  »  .  .  43,0 

0.       de  faln«.   •  .  ft  I  .  âa,i 

Paille  de  fèves..  .»«..<»  31^0 

Tourbe  d'Abbcville,  .  .  .  .  ,  20,9 

Paille  de  pois... ,  l7,d 

Paille  de  bhiyfeue 17,4 

Marc  de  raisin.  •}.<.<<!  17,1 
Racines  de  trèfle».  •  <  .  i  .  .  16^1 
Feuilles  de  poirier» .  «  .  <  «  r  ^3|6 
Paille  de  froment  (  haut  des  tiges)  (3,3 
Genêt  à  baiais,  tiges  jeuriés.  .  13,3 
î'feulllés  de  hêtre,  automne.  .  .  11,7 
Feuilleg  dé  ehênâ»  aulotnne*.  •  11,T 
Buis  à  bprdoFQs»  ^  •  •  »  *  «  .  11^7 

Suie  de  bois .  •  1 1  î5 

Fumier  de  couche 10,8 

Paille  de  vesces 10,8 

Paille  de  lentilles 10,1 

Tige  de  pavots,  œillette.  ...     9,5 


Désignation  des  matièires.    Azote  «nr  1000* 

Fanes  de  carottes.  .  4  «  «  •  •     8 «5 
p9l}es  de  frpmeqti  ».»...     8^5' 


44» 
«  4  1  ( 


Paille  de  n^iliet. 

Tiges  de  C0IJA4 . 

M^rc  d'olives,. 

Feuilles  d'aaacia«  octobre 

Houblop  épuisé  de  brasserie. 

M^rc  de  pommea  à  aidre 


i  i 


ï.  •  « 


7.8 
7,5 
7,3 
7»2 
6,1 
5)0 

Fanes  de  madia.  »  «  i  .  «  •  •     h^l 
))     de  pommes  de  terre.  .  •     5^5 

Sciure  de  chône »  .  •     5,4 

ï'euilles  de  peuplier.  ,  .  •  .  .     5,3 
Écumes  de  défécatiotl  (sucrefifc)     5,3 
Pulpe   de  |>ommeA  dd   terre^ 
f^  pressée,  .  k  .  .  .  .  ,  j  4  «     ^f2 

Fanes  de  betteraves, 5,0 

Paille  de  froment  entière..  .   .     4,Ç 

>>     de  sarrasin.    .* 4, S 

*>     46  froment,  bas  destines.     4,1 

$pergule.  «  i 9,0 

Pulpe  de  betteraves,  pressée.  .  3  J 

Tiges  de  topinambours..  .   ,  .  3,7 

trèfle  èti  fleur.  ..*.....  3,7 

Paille  d'avoine. .  .  .  *  i  .  *  4  î,« 

Sarments  de  vignfi».  *  i  «  â  <  3,8 

Paille  de  riz».  , 3,5 

»     d'orge., 3,3 

»     de  maïs 1,9 

»     de  seigle 1,7 

Cossettes  de  betteraves ,  épuisées 

par  macération 0,9 


Slf^RAliS  A{fI&(AUXi 


Chiffons  de  Idine 

tJrine  humaine,  deésêfchêe,  eri 
pàtëi  i  •  <  »  •  I  fc  *  k  .  » 

Pla0ie{i,t  .  •  %  *  •  4  1  <  4  < 
Sang  desséché.  .  .  .  *  .  ^.  < 

RâpUres  de  cornes» 

Guano  du  Chili,  pur.  .  .  «  • 
Bourre  de  poils  de  bœuf.  *  « 
Chair  de  cheval  léchée.  •  •  « 
Pain  de  créions.  ^  .;.*.• 


11Ô,& 

tQ8,5 

148»Û 
143,6 
139,0 
137,8 
133,3 
118,8 


.  « 


«   • 


Débris  de  tannerie.  .  , 
Rognures  de  fcdiP.  .  . 
Çolombine*  »  «  .  • 
Ofl  vert»,  ^iat  PQrmîA>*  "k  ♦  * 
Guano  du  commerce  (Lon4r®s). 

Os  humides 

Sang  coagulé  et  pressé.  .  .  . 
Poussier  de  laine  (batteries). 
Marc  de  colle  (peaux  et  tendons) 
Litières  de  vers  à  soie»  .  •  v 


107,6 
03,! 
83,0 

54,0 
53,1 
45,1 
43,1 
37.3 
33,9 
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DésignBation  des  matières.    Azote  sur  1000. 

Hannetons  et  sauterelles.  .  .  32,9 

Sang  des  abattoirs  (liquide).  29,5 

Sang  d'équarissage  liquide.  .  27,1 

Urine  de  cheval 26,0 

Déject.  de  chèvre  en  mélange.  21,6 

Poudrette  de  Bercy 19,8 

»         de  Montfeucon.    .  •  15,6 

»         de  Bondy 14,0 

Déjections  de  mouton  en  mé- 
lange   11,1 

Déject.  de  cheval  en  mélange.  7,4 

Urine  humaine,  état  ft'ais.  .  •  7,2 


Désignation  des  matières.    Aiote  sur  iOOO. 

Déjections  de  cheval  solides.  5,5 

Merl,  sable  marin,  mixte.  •  .  5,1 

Urine  de  yache 4^4 

Déject.  de. vache  en  mélange.  4,1 

Goémon  brûlé 3,8 

Déjections  solides  de  vache.  .  3,2 

Coquilles  d'huîtres 3,2 

Engrais  flamand  (vidange  li- 
quide)   2,2 

Engrais  flamand,  minimum.  .  1.9 

Purin 0,6 

Déjections  de  porc  en  mélange.  0 , 3 


En  admettant  que  la  contenance  en  azote  doive  servir  de 
base  pour  T  appréciation  de  la  valeur  d'un  engrais,  il  sera  tou- 
jours aisé  de  se  rendre  compte  de  la  valeur  vénale  d'un  engrais 
quelconque  dont  on  connaîtra  la  teneuren  azote.  En  effet,  le  fu- 
mier de  ferme  ordinaire,  valant,  par  exemple,  6  fr.  50  les  1 00  kil. 
à  .4  millièmes  d'azote,  il  suffira  d'établir  une  simple  proportion 
pour  connaître  le  prix  que  l'on  peut  payer  une  matière  engrais 
dont  on  connaît  la  composition  sous  ce  rapport.  C'est  ainsi  que 
le  guano  du  Chili  pur  à  13,  90  OiO  d'azote  vaudrait  225  fr.  85  c. 
les  1000  kilog.,  tandis  que  le  tourteau  de  chènevis  ne  devrait 
être  payé  que  68  fr.  25  c.  Cette  manière  d'apprécier  ne  peut  être 
équitable  que  dans  le  cas  où  la  matière  engrais  renfermerait,  à 
poids  égal,  autant  de  substances  organiques  non  azotées  que  le 
fumier  de  ferme  pris  pour  terme  de  comparaison. 


IV.    —  CONDITIONS  AGRICOLES  A   RÉALISER  POUR   LA 
PRODUCTION   DU  SUCRE  PRISMATIQUE. 

Dans  l'étude  très-sommaire  que  ,nous  venons  de  ifaire  des 
principes  généraux  d'agriculture,  nous  avons  évité,  à  dessein, 
d'appeler  l'attention  du  lecteur  sur  les  plantes  sucrières.  C'est 
que,  pour  tout  homme  intelligent  qui  a  étudié  attentivement  la 
nature  végétale,  en  ce  qui  touche  les  exigences  particulières  de 
chaque  espèce  de  plantes  et,  surtout,  relativement  à  la  pro* 
duction  de  certains  produits  spéciaux,  il  arrive  souvent  que 
l'on  soit  forcé  de  déroger  aux  règles  générales  et  d'introduire, 
dans  la  partie  agricole,  diverses  modifications  commandées  par 
les  circonstances. 
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L'objet  de  ce  paragraphe  est  de  chercher  à  établir  les  condi- 
tions dans  lesquelles  un  fabricant  doit  se  placer,  au  point  de 
vue  cultural,  pour  obtenir  un  maximum  donné  de  sucre  cris- 
tallisable.  Ces  conditions  reposent  sur  le  choix  du  sol,  sa  pré- 
paration/ l'assolement  y  les  amendements  et  les  engrais  qui 
sont  applicables  à  la  terre,  les  soins  de  culture  et  d'entretien, 
l'époque  de  la  récolte  et  les  soins  de  conservation  à  appliquer 
aux  produits  saccharifères. . . 

On  a  longuement  discuté  sur  divers  points  relatifs  à  l'indus- 
trie sucrière,  tant  en  France  qu'à  l'étranger,  et  cependant  on  a 
mis  à  peu  près  en  oubli  les  objets  d'étude  les  plus  importants, 
savoir  :  les  questions  afférentes  à  la  production  agricole  de  la 
matière  première.  Peu  d'observateurs,  en  effet,  se  sont  attachés 
à  cette  tâche,  d'autant  plus  utile  qu'elle  est  moins  brillante,  et 
c'est  à  peine  si  l'on  rencontre,  de  loin  en  loin,  une  phrase,  une 
réflexion  qui  puisse  servir  de  guide  à  la  pratique.  C'est  qu'on 
avait  autre  chose  à  faire  vraiment  que  de  tant  songer  à  l'utile, 
au  bien  général  :  on  avait  à  soutenir  des  théories  personnelles, 
à  établir  des  formules,  à  préconiser  des  compositions  fertili- 
santes, à  recommander  et  à  décrire  des  appareils,  et  tout  cela 
ne  laisse  pas  le  temps  de  s'attacher  à  résoudre  les  difficultés 
réelles  de  la  culture  ou  de  la  fabrication. 

Nous  voudrions  voir  étudier  en  agriculture  les  différentes 
questions  suivantes  relativement  aux  végétaux  saccharifères  : 

1*»  Quel  est  le  rendement  moyen,  par  hectare,  de  cannes,  de 
sorgho  ou  de  betteraves,  selon  la  nature  du  sol,  argileux,  cal- 
caire, sablonneux,  etc.? 

2°  Quelle  est  l'influence  précise  de  la  nature  du  sous-sol  dans 
les  divers  terrains  destinés  aux  plantes  saccharines? 

a*»  Quelle  est  la  valeur  relative  des  différents  amendements 
employés  dans  des  conditions  variées? 

4*  Quelle  est  la  valeur  des  engrais  proprement  dits  dans 
chaque  variété  de  terrains? 

5*  (Quelles  sont  les  différences  qui  résultent,  dans  la  produc- 
tion du  sucre,  de  l'application  au  sol  de  tel  ou  tel  mode  de 
préparation  et  des  soins  d'entretien? 

6»  Quelle  est  l'influence  du  drainage  considéré  comme  moyen 
d'aération  souterraine  et  d'assainissement? 

7**  Quelles  sont  les  différences  à  établir  selon  que  les  plantes 
saccharifères  sont  récoltées  à  telle  ou  telle  époque,  avant  ou 
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après  la  maturité,  dans  les  diverses  espèces  de  sol  consacrées  h 
leur  culture? 

8*  Quelle  éèt  Factioti  spéciale  dii  (jKârbdii  végétal,  de  l'hu- 
mus, du  terreau,  dé  la  tourbe  désacidifléê^  dé8  débris  Végétauît, 
sans  mélange  de  matières  animales? 

9*>  Quels  sont  les  résultats  saccharimétrîqueg,  côtistatéis  par 
les  dohtiêes  dé  la  polarimétrie,  sui»  les  plantes  sacchàrindS)  au 
moment  même  de  leur  extraction  du  soi,  Il  différents  âgés  dé 
leur  vie  végétale,  dans  dès  conditions  variées  dé  terrain,  de 
climat,  de  température,  etc.? 

i  0^  Quelles  sont  les  circonstances  relatives  à  la  conservation 
des  matières  saccharifères  dans  ce£(  différentes  conditions,  et 
en  tenant  compte  des  variétés  soumises  à  la  culture? 

On  comprend  que  les  l'épouses  nettes,  catégoriques,  à  ces 
questions,  éclaireraient  singulièrement  l'industrie  sucrlère,  et 
«n  travail  qui  remplirait  cet  objet  Serait  d'une  extrême  impor- 
tance pour  l'aVenir  dé  là  sucterie.  A  part  quelques  observa- 
tions générales  qui  peuvent  servir  de  point  de  départ,  on  peut 
dire  que  rien  n'a  été  fait  dans  cette  voie  et  que  les  contradic- 
tions des  auteurs  ne  sont  pas  de  nature  à  diriger  les  cultiva- 
teurs. Ainsi,  les  uns  veulent  qu'on  choisisse  tel  sol  pour  telle 
plante,  d'autres  veulent  autre  chose;  les  uns  exigent  eu  tolè- 
rent des  engrais  puissants  que  les  autres  répudient,  et  ces  opi- 
nions sont  plus  souvent  basées  sur  des  systèmes  de  coteries, 
sur  des  théofies  hasardées,  que  sur  Tobservation  des  faits 
agricoles  ou  manufacturiers.  Nous  ne  craignons  pas  de  le  dire 
hautement  :  la  science  qui  n'appelle  pas  à  son  secours  Te^-^ 
périmentatîôn,  qui  raisonne  à  priori,  par  voie  systématique 
d'induction,  n'est  pas  faite  pour  inspirer  la  confiance  des 
hommes  de  pratique;  ce  n*est  pas  de  la  science,  c'est  du  char- 
latanisme. La  science  consiste  à  savoir  et  non  à  supposer. 

Les  expériences  qtie  nous  voudrions  voir  s'acomplir  n'ont 
pas  besoin  du  luxe  de  la  chimie  oificlelle;  tous  peuvent  y  con- 
courir, et  l'un  des  premiers  moyens  d'obtenir  de  bons  .résul- 
tats consisterait  daîis  une  enquête  annuelle,  portant  sur  les 
divers  chefs  que  nous  venons  de  mentiontier.  Cette  mesura  est 
loin  d'être  difficile  à  exécuter,  et  elle  fournirait  à  elle  seule  des 
documents  précieux,  beaucoup  plus  utiles  que  les  divagations 
théoriques  les  plus  étendues;  mais  c'est  au  gouvernement  à 
donner  l'impulsion  dans  cette  voie,  et  Ton  ne  peut  assex  comp- 
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1er  sur  le  zèle  des  simples  particuliers  pour  atteindre  le  but 
proposé.  De  combien  de  faits  sérieux  se  serait  enrichie  l'obser- 
vation agricole  relativement  aux  plantes  à  sucre,  si,  depuis  le 
commencement  de  l'industrie  indigène,  une  telle  enquête  avait 
remplacé,  pour  la  canne  et  la  betterave,  les  discussions  parle- 
mentaires, les  excentricités  administratives  et  lés  acteâ  ration- 
niers  dont  on  a  été  témoin?  Les  conséquences  en  seraient  im- 
menses, incalculables,  et  cette  simple  idée  entraînerait  les  plus 
grands  progrès  par  son  exécution. 

Si  Ton  savait,  en  effet,  que  tel  sol,  tel  amendement,  tel  en- 
grais, produisent  des  végétaux  dans  lesquels  il  se  trouve  plus  ' 
de  sucre  incrlstallisable,  ou  plus  des  principes  qui  altèrent  le 
sucre  prismatique  dans  le  travail  ftidustriel,  on  saurait  déjà  h 
quoi  s'en  tenir  sous  ce  rapport,  et  Ton  se  trouverait  en  face 
d'obstacles  culturaux  bien  définis  qu'il  conviendrait  d'éviter. 
On  apprendrait  également,  d'une  manière  positive,  quelles 
sont  les  conditions  les  plus  favorables  à  la  production  d'un 
maximum  certain  de  sucre  prismatique,  et  l'on  pourrait  réaliser 
celles  de  ces  conditions  qui  sont  au  pouvoir  de  l'agriculture 
pratique. 

Au  lieu  de  faits  constatés,  nous  né  possédons  guère  aujour- 
d'hui que  des  controverses,  et  cette  situation  est  loin  d'être  à  la 
louange  de  notre  époque  vaniteuse,  où  nous  nous  croyons  arri- 
vés presque  à  l'apogée  en  tout,  pendant  que  la  tendance  géné- 
rale nous  porte  à  prendre  le  clinquant  pour  de  l'or  et  à  donner 
de  l'importance  aux  chimères  les  plus  vaines,  pourvu  qu'elles 
brillent  aux  yeux.  Nous  voyons  trop  peu  la  valeur  du  fond  des 
choses/  et  nous  nous  préoccupons  trop  de  leur  forme. 

Choix  du  sol  destiné  aux  plantes  sacharifhres.  -^  Il  Convient, 
autant  que  possible,  d'éviter  les  sols  exclusivement  argileux, 
calcaires  ou  sablonneux,  dans  lesquels  l'un  des  éléments  de  la 
terre  arable,  argile,  carbonate  de  chaux  ou  silice,  domine  trop 
aux  dépens  des  autres. 

Les  sols  argilo-sablonneuK,  avec  une  faible  proportion  de 
calcaire,  sont  bons  pour  toutes  les  plantés  sacharînes;  les  ter- 
rains argiîo-calcaîres  viennent  ensuite,  puis  les  terres  sablo- 
calcalres. 

Si  l'on  a  le  choix  du  sol,  la  terre  franche,  riche  en  humus  et 
en  débris  végétaux,  est  la  meilleure  de  toutes. 
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A  quantité  égale  d'humus,  les  sols  présentent  de  notables 
différences  dans  leurs  produits  :  les  terres  argileuses  donnent 
des  rendements  plus  abondants,  mais  plus  aqueux,  moins  riches 
en  sucre  et  contenant  plus  de  sels  alcalin^  et  de  matières  âlbu- 
minoïdes;  les  terres  sablo-calcaires  donnent  des  plantes  moins 
vigoureuses,  mais  plus. sucrées;  les  terres  calcaires  tiennent  le 
milieu  entre  les  précédentes. 

Les  sols  nouvellement  défrichés  ne  conviennent  à  aucune 
plante  saccharine  ;  les 'végétaux  y  croissent  magnifiquement,  il 
est  vrai,  mais  ils  sont  pauvres  en  matière  sucrée  cristallisable , 
et  le  sucre  liquide  domine  dans  leurs  tissus. 

Les  terres  franches,  les  alluvions  humifères,  les  sols  où  le 
sable  et  le  calcaire  dominent,  mais  où  Targile  ne  s'éloigne  pas 
trop  des  proportions  normales,  sont  des  terrains  favorables  aux 
plantes  à  sucre. 

Il  importe  encore  de  remarquer  que,  par  des  amendements 
judicieux,  on  peut  amener  plus  de  la  moitié  des  terres  arables 
à  recevoir  avantageusement  des  plantes  saccharines. 

Il  aurait  été  constaté,  par  M.  Leplay,  que  les  terrains  cal- 
caires seraient  plus  favorables  h  la  production  saccharine  dans 
la  proportion  de  117  à  144,  relativement  aux  terres  argileuses 
ou  sablonneuses,  et  de  1 17  à  1 04  relativement  aux  terres  argilo- 
sablonneuses. 

Nous  n'entendons  faire  aucune  objection  sur  ces  chiffres, 
mais  nous  pensons  qu'il  convient  de  restreindre  l'idée  que  l'on 
pourrait  se  former  des  terrains  calcaires  pour  apprécier  l'opi- 
nion de  M.  Leplay,  et  qu'il  ne  faut  pas  pousser  les  conséquences 
de  cette  opinion  jusqu'à  regarder  les  terrains  crayeux  comme 
favorables  à  la  production  sucrière.  Cela  se  comprend,  d'ail- 
leurs, puisque  les  propriétés  inhérentes  à  ces  terrains  s'oppo- 
sent matériellement  au  développement  des  végétaux  sacchari- 
fères.  Cependant,  on  doit  avouer  que  les  terrains  sablo-cal- 
caires,  argilo-calcaires,  marneux,  fournissent  habituellement 
des  plantes  plus  riches  en  sucre  que  la  plupart  des  autres  sols. 
Les  uns  ont  prétendu  que  cette  augmentation  de  richesse  dépend 
de  la  propriété  présentée  par  le  calcaire  de  conserver  assez 
longtemps  la  chaleur;  M.  Leplay  veut  voir  dans  ce  résultat  une 
action  directe  de  la  chaux;  ceux  qui  admettent  l'influence  utile 
de  la  potasse  prétendent  que  le  carbonate  de  chaux  contribue 
à  la  décomposition  rapide  des  matières  organiques  et  des  sili- 
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cates  alcalins;  quelques  autres  voient  la  cause  de  ce  résultat 
dans  la  saturation  des  acides  qui  s'opposent  à  la  formation  du 
sucre  prismatique,  et  d'autres,  enfin,  considèrent  le  carbonate 
de  chaux  comme  une  source  puissante  d'acide  carbonique. 

Il  est  certain  que  le  carbonate  de  chaux  conserve  assez  long- 
temps la  chaleur  qu'il  a  acquise  lentement,  que  ce  même  prin- 
cipe peut  donner  naissance  à  la  formation  de. carbonates  alca- 
lins, dont  l'action  dissolvante  sur  l'humus  est  bien  connue; 
qu'il  peut  neutraliser  les  acides  du  sol  et  s'opposer  jusqu'à  un 
certain  point  à  la  formation  du  glucose;  enfin,  que,  sous  l'in- 
fluence d'un  grand  nombre  de  réactions  qui  se  passent  dans  la 
couche  arable,  il  peut  céder  son  acide  carbonique  qui,  deve- 
nant libre,  ou  se  combinant  à  l'ammoniaque,  devient  un  élément 
direct  de  la  nutrition  végétale. 

Cette  dernière  raison,  avec  celle  qui  résulte  de  la  dissolution 
de  l'humus,  sont  les  seules  auxquelles  nous  puissions  attribuer 
une  valeur  sérieuse.  C'est  que,  en  effet,  à  notre  sens,  il  n'est 
pas  admissible  que  Ton  recherche  ailleurs  que  dans  la  mise 
en  liberté  de  l'acide  carbonique  assimilable  la  formation  d'un 
principe  immédiat,  représenté  par  du  carbone  et  de  l'eau;  plus 
grande  sera,  dans  de  certaines  relations  toutefois,  la  propor- 
tion d'acide  carbonique  dissous,  offert  aux  radicelles  de  la 
plante j  et  plus  grande  sera  la  proportion  de  carbone  fixée  par 
l'hydratation.  Cette  proposition,  en  quelque  sorte  axiomatique, 
nous  permet  de  nous  rendre  compte  des  faits  réels  et  de  saisir 
la  relation  qui  existe  entre  la  nature  du  sol  et  son  produit  en 
sucre  prismatique. 

Pourvu  que  l'acide  carbonique  assimilable,  libre  ou  com- 
biné, dissous;  dans  l'eau,  soit  présenté  aux  racines  en  relation 
constante  et  sufiisante,  il  y  aura  fixation,  hydratation  de  car- 
bone; si,  d'une  autre  côté,  des  réactions  favorables  à  la  produc- 
tion du  glucose  et  nuisibles  à  la  formation  du  sucre  prisma- 
tique n'interviennent  pas ,  on  obtiendra  toujours  le  maximum 
de  sucre  cristallisable,  pourvu  que  la  couche  arable  présente 
un  degré  d'humidité,  de  porosité  et  d'aération  suffisant,  pourvu 
que  la  terre  s'échauffe  facilement  et  conserve  sa  chaleur,  et 
que  les  influences  climatériques  ne  viennent  pas  s'opposer  au 
résuhat. 

On  doit  éviter  avec  soin,  pour  la  culture  des  plantes  saccha- 
rifères,  les  terrains  à  sous-sol  imperméable,  et  de  tels  sols  doi- 
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vent  être  profondément  assainis,  avant  que  Ton  puisse  songer 
h  y  cultiver  des  végétaux  producteurs  de  sucre.  Dô  même  îl 
importe,  dans  le  choix  du  sol,  d'accorder  la  préférence  à  une 
terre  facile  à  échauffer  et  apte  à  conserver  la  chaleur  acquise. 
Sous  ce  rapport,  les  terrains  sablo-caloaires  riches  en  humus 
doivent  être  préférés.  Enfin,  et  quoi  qu'en  dise  M*  Ville  avep  lei^ 
Allemands,  il  faut  éviter,  avec  un  soin  extrême,  les  sols  riches 
en  ÉbU  aleaiins  solubles  et  notamment  en  chlorures. 

Oettg  question  particulière  sera  discutée  en  temps  opportun, 
et  nous  Verrons  combien  il  est  difficile,  pour  ne  pas  dire  impos^ 
siblej  aux  agriculteurs  de  théorie  de  se  rencontrer  d'accord 
avéè les  Vérité^  d'observation. 

En  ce  qui  concerne  la  profondeur  de  la  couche  perméable, 
on  ne  risque  jamais  rien  à  choisir,  pour  ta  culture  des  plantes 
saccharines,  un  sol  profond  et  substantiel.  Quand  méme^  en 
effet,  certaines  de  ces  plantes  ne  présenteraient  que  des  racines 
traçantes,  ce  qui  est  seulement  le  cas  des  graminées,  la  pro^ 
fondeur  du  sol  permettra  toujours  de  renouveler  la  couche 
activé,  en  ramenant  à  la  superficie  les  portions  plus  profondes 
qui  n'auraient  pas  été  épuisées  par  l'action  des  racines. 

Ptéparùtion  dû  êùL  —  Deux  labours  de  préparation  et  un 
troisième  labour  avant  là  sëmaille  ou  la  plantation  sont  indiSr 
pensables  dans  la  plupart  des  circonstances. 

On  ne  doit  pas  craindre  d'exécuter  les  labours  de  préparation 
aussi  profondément  qUe  possible,  et  lorsqu'on  né  peut  donner 
à  ces  labours  une  profondeur  de  30  à  40  centimètres.  Soit  à 
cause  du  pôu  d'épaisseur  de  la  couche  arable,  soit  pour  d'autres 
raisons,  11  est  extrêmement  utile  d'opérer  le  second  labour  à 
Pàidé  d'une  charrue  défonceuse,  pour  obtenir  graduellement 
l'ameublissement  des  couches  profondes  et  leur  mélange  pro- 
gressif avec  celles  de  la  superficie. 

Le  premier  labour  est  plus  superficiel]  il  se  ftiit  aussitôt 
qu'on  a  enlevé  la  i^écôlte  précédente  dans  le  but  d'enfouir  les 
débris  végétaux,  de  détruire  les  racines  et  de  les  transformer 
en  humus,  au  profit  du  sol. 

Six  semaines  ou  deux  mois  après  ce  premier  travail,  on  exé- 
cute le  second  labour  aussi  profondément  que  possible,' ainsi 
que  nous  l'avons  dit  tout  à  l'heure,  et,  soit  que  l'on  agisse  ou 
non  sur  le  sous-sol,  on  abandonne  les  sillons  à  l'action  des 
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agents  atmosphépiques,  qui  désagrègent  et  ameublissent  la 
terre,  activent  les  réactions  chimiques  et  font  passer  à  Tétat  so* 
lubie  une  partie  notable  des  principes  insolubles  du  sol. 

Le  dernier  labour,  celui  qui  précède  la  semaille  ou  la  plan* 
tation,  n'a  pas  besoin  d'être  aussi  profond  que  celui  dont  nous 
venons  de  parler,  et  il  devra  être  pratiqué  suivant  les  circon** 
stances  des  semailles  ou  de  la  plantation,  sur  lesquelles  nous 
donnerons  les  détails  nécessaires  en  parlant  deé  cultures  spé- 
ciales. 

Il  est  à  peine  nécessaire  de  faire  observer,  une  fois  pour 
touteSs  que  les  labours  ne  doivent  jamais  se  faire  par  un  temps 
humide  et  qu'il  faut  travailler  la  terre  seulement  lorsqu'elle 
est  suffisamment  asséchée.  Cette  précaution  est,  en  quelque 
sorte,  élémentaire,  et  il  n'est  pas  un  seul  laboureur  qui  n'en 
comprenne  la  portée.  Le  travail  fait  par  les  temps  humides  ne 
produit  qu'une  sorte  de  déchirement  de  la  terre,  un  soulève^ 
ment  de  mottes  boueuses  qui  se  dessèchent  et  se  durcissent  h 
l'air  sans  s'effriter  ou  s'ameublir,  en  sorte  que  l'on  n'at- 
teint pas,  sinon  d'une  manière  très-incomplète,  les ;résttltats 
que  l'on  demande  h  un  labour  bien  fait  et  exécuté  en  temps 
utile. 

L'ameublissement  du  sol ,  par  les  labours  de  préparation, 
est  d'autant  plus  nécessaire  poqr  les  plantes  saccharines  qu6, 
par  leur  nature  n^ême,  elle^  sont  destinées  à  fixer  des  propor-* 
tions  considérables  de  carbone.  Or,  nous  avons  constaté,  par 
des  expériences  nombreuses,  q)ie,  plus  un  sol  est  ameubli, 
plua  il  est  perméable,  et  mieux  il  opère  cette  décomposition  de 
l'eau  que  nous  avons  signalée.  Il  se  forme  une  proportion 
d'ammoniaque  plus  considérable,  et  Tair,  pénétrant  plus  facile- 
ment dans  la  couche  productrice,  fournit  abondamment  l'acide 
carbonique  h  l'alcali  volatil  formé,  indépendamment  de  celui 
qui  résulte  de  la  décomposition  des  carbonates.  A  côté  de  cette 
raison  capitale^  puisée  dans  des  faits  de  chimie  organique,  on 
doit  ajouter  que,  dans  un  tei^rain  bien  ameubli,  les  radicelles, 
moins  comprimées,  peuvent  s'étendre  plus  aisément  à  une  cer- 
taine distance  de  l'axe  pour  puiser,  tout  autour  de  la  plante, 
une  nourriture  plus  abondante.  Nous  n*avons  donc  pas  besoin 
d'insister  à  ce  sujet,  et  les  producteurs  intelligents  n^hégiteront 
jamais  à  multiplier  les  laboufs  dé  préparation  jjHTameublir  le 
sol  aussi  profondément  qu'il  leur  sera  possj 
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Assolement,  —  Une  des  causes  principales  de  la  dégénéres- 
cence des  plantes  saccharifères  et  de  Tappauvrissement  des 
terrains  sur  lesquels  on  les  cultive  consiste,  évidemment,  dans 
Tabsence  d'un  assolement  régulier; 

On  en  est  arrivé  à  cultiver  les  plantes  à  sucre  dans  le  même 
terrain  pendant  une  longue  série  d'années,  ou,  tout  au  moins, 
à  les  faire  revenir  sur  le  même  sol  à  des  intervalles  beaucoup 
trop  rapprochés.  On  sait  que  certains  végétaux  enlèvent  à  la 
terre  certains  principes  minéraux,  que  les  plantes  sont  plus  ou 
moins  avides  d'engrais,  que  la  nature  même  des    récoltes 
exige  ou  repousse  des  aliments  actifs,  enfin,  que  les  végétaux 
ne  puisent  pas  leur  nourriture  dans  les  mêmes  couchés  du  sol 
et  que  les  uns  présentent  des  racines  traçantes  ou  superfi- 
cielles, pendant  que  les  autres  pivotent  phis  ou  moins  profon- 
dément dans  la  terre.  C'est  de  là  qu'il  convient  de  partir  pour 
apprécier  la  place  qu'il  faut  attribuer  aux  plantes  à  sucre.  Ces 
observations  sont  peut-être  moins  applicables  dans  certaines 
conditions  exceptionnelles,  comme  dans  les  cultures  des  pays 
tropicaux,  ou  lorsqu'on  a  affaire  à  des  terrains  d'alluvion,  hu- 
mifères,  qui  peuvent    produire  avantageusement  la   même 
plante  pendant  une  longue  succession  d'années;  mais,  quoi 
qu'il  en  soit,  Iç  principe  fondamental  n'en  est  pas  moins  exact, 
et  nous  entendons  parler  ici  pour  la  plus  grande  partie  des 
cas  qui  peuvent  se  présenter.  Il  est  certain  qu'une  plante  don- 
née, se  succédant  à  elle-même  sur  le  même  sol,  finira  par 
épuiser  ce  sol  des  principes  particuliers  qui  lui  sont  utiles  et 
que,  à  moins  de  restituer  complètement  et  absolument  à  la 
terre  tout  ce  qu'elle  peut  avoir  perdu,  il  est  impossible  de  se 
maintenir  dans  les  conditions  de  la  récolte  primitive.  On  sera 
tenté  alors  de  chercher  à  rétablir  l'équilibre  par  l'action  d'en- 
grais plus  ou  moins  énergiques,  et  cette  pratique  pourra  con- 
duire à  de  funestes  conséquences.  C'est,  du  reste,  ce  que  l'on 
a  observé  en  France  à  propos  de  la  betterave,  qui  fournissait 
des  récoltes  moyennes  de  50,000  à  60,000  kilog.,  par  10  0/0 
de  richesse,  tandis  que,  actuellement,  même  sous  l'influence 
d'engrais  actifs,  la  même  variété  ne  donne  plus  qu'une  récolte 
moyenne  de  35,000  à   40,000  kilog.  avec  une  richesse  de 
7,  5  à  9  0/0.  Nous  aurons  à  étudier  les  causes  générales  de 
cette  dégénérescence,  mais  nous  croyons  que  le  défaut  d'as- 
solement en  est  une  des  plus  importantes. 

\ 
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En  règle  pratique,  les  plantes  sucrières  assolables  ne  de- 
vraient revenir  sur  le  même  terrain  qu'après  un  intervalle  de 
trois  ou  quatre  ans,  c'est-à-dire  que,  dans  une  ferme  bien 
tenue,  on  ne  devrait  pas  consacrer  plus  du  quart  ou  du  cin- 
quième des  terres  à  la  culttrre  des  plantes  à  sucre.  La  place  de 
ces  plantes,  dans  un  assolement  convenable,  ne  doit  jamais  se 
trouver  après  une  fumure  directe,  lorsqu'on  a  pour  but  l'extrac- 
tion du  sucre,  tandis  que  cette  condition  n'offre  plus  d'impor- 
tance en  alcoolisation.  €'est  dire  que  l'assolement  ne  sera  pas 
le  même  forcément  dans  ces  deux  circonstances,  mais  que, 
pour  la  sucrerie,  les  plantes  saccharifères  ne  doivent  venir  sur 
•  le  scTl  que  la  seconde  année  au  moins  après  la  fumure.  Gomme, 
d'autre  part,  les  plantes  à  sucre  exigent  un  sol  bien  débar- 
rassé des  plantes  parasites  et  aussi  ameubli  que  possible,  elles 
seront  parfaitement  placées  à  la  suite  d'une  plante  industrielle 
qui  exige  une  forte  fumure,  qui  couvre  la  terre  en  faisant  périr 
les  mauvaises  herbes  et  dont  la  récolte  s'opère  de  bonne  heure. 
La  situation  sera  meilleure  encore  si  les  végétaux  dont  la  cul- 
ture doit  précéder  celle  des  plantes  à  sucre  n'ont  pas  puisé  leur 
nourriture  dans  les  mêmes  couches  du  sol. 
•  Pour  donner  quelques  exemples,  facilement  compréhensibles, 
nous  dirons  que  les  fourrages  prinlaniers,  les  légumineuses, 
telles  que  les  pois,  les  vesces,  les  fèves,  fortement  fumées,  le 
chanvre  fumé,  le  colza  et  la  plupart  des  graines  oléagineuses, 
peuvent  précéder  avantageusement  tes  plantes  sucrières,  qui 
trouveront  dans  la  terre,  après  ces  récoltes,  une  proportion  de 
matière  alimentaire  très-suffisante  pour  leurs  besoins  sans 
avoir  à  souffrir  des  inconvénients  d'une  fumure  nouvelle.  C'est 
là,  à  peu  près,  tout  ce  qu'il  est  possible  de  dire,  d'une  manière 
générale,  sur  l'assolement  des  plantes  saccharifères,  et  il  suffit 
que  l'on  comprenne  bien  la  nécessité  de  ne  les  faire  reparaître 
dans  un  même  terrain  qu'après  un  intervalle  convenable,  pour 
que  nous  n^ayons  rien  à  ajouter  ici  sur  ce  point.  Nous  verrons, 
d'ailleurs,  en  étudiant  la  culture  particulière  de  la  betterave, 
quelles  peuvent  être  les  meilleures  rotations  à  adopter. 

Amendements  et  engrais  applicables  aux  végétaux  sacchari- 
fères. —  Nous  avons  peu  de  chose  à  ajouter  à  ce  que  nous 
avons  dit  précédemment  sur  les  amendements,  et,  pourvu  que 
la  terre  destinée  aux  plantes  à  i^ucre  se  rapproche  le  plus  pos- 
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fiiblQ  de  la  normale^  pourvu  qu'on  p' oublie  point  que  les  sols 
argileux  leur  sont  nuisibles,  que  la  ohaux  leur  est  d'une  haute 
utilité  dans  de  certaines  limites,  enfin»  qu'elles  ont  un  besoin 
incontestable  d'humus  et  que  la  perméabilité  du  sol  est  une 
des  conditions  rigoureuses  de  leur  dévôloppamenti  on  atira 
compris  les  données  essentielles  relatives  aux  an^endementa* 

La  question  des  engrais  applicables  aux  j^lantes  Sucriëres  est 
beaucoup  plus  complexe  :  c'est  le  cheval  de  bataille  de  la 
science  agricole  moderne,  l'objet  des  discussions  interminables 
des  sociétés  savantes,  l'épouvantail  des  cultivateurs  qui  se 
laissent  entraîner  aux  rêveries.  Nous  défions  un  homme  de  tra^ 
vail  consciencieux  d^aborder  une  question  agricole  sans 'qu'il  * 
éprouve  un  profond  découragement  en  arrivant  au  chapitre 
engra%$y  tant  il  est  certain  d'éveiller  de  farouches  susceptibi- 
lités. Il  se  trouve»  en  effet»  placé  entre  le  fumier  de  ferme>  les 
terreaux,  l'humus  et  les  détritus  naturels,  d'une  part,  et,  de 
l'autre,  il  voit  e'élever  devant  lui  le  noir  animal,  la  poudrette, 
le  guano  naturel  qu  factice,  le  sang  concrète»  l'urine  desaéi- 
chée,  le  tout  dosé  à  tant  0/0  d'aaote.  Puis  viennent  les  innom* 
brables  engrais  minémux^  les  résidus  des  fabriques  de  gaz  et 
autres,  les  phosphates,  lés  nitrates,  etc«  C'est  È^  effrayer  le  cou- 
rage le  plus  robuste,  et  il  est  souvent  difficile  de  démêler  la 
vérité  réelle  au  milieu  de  tout  ce  dont  on  la  couvre,  le  plus 
souvent  h  dessein. 

Nous  allons  chercher  cependant  h  mettre  sous  les  yeux  du 
lecteur  les  véritables  règles  qu'il  lui  importe  de  suivre  dans  la 
pratique  si  importante  de  l'engrais  du  sol  destiné  aux  plantes 
sucrières  : 

^  «  Il  ne  peut  entrer  dans  l'esprit  de  personne  de  vouloir  fa* 
briquer  un  composé  donné  avec  d'autres  éléments  que  les 
siens...  Ainsi,  le  chimiste  qui  voudra  faire  du  sulfate  de  sou^e 
se  servira  d'acide  sulfurique  et  de  soude»  etc.  De  même»  le  cu^ 
tivateuir  qui  veut  créer  du  suore  devra  fournir  au  sol  les  élé^ 
ments  du  sucre  et  non  d'autres» 

T  La  seule  exception  qui  pourrait  avoir  lieu  se  trouverait 
dans  le  cas  où  une  matière  étrangère  jouerait  le  rôle  d'excitant, 
en  favorisant  la  végétation  et  en  déterminant  l'union  des  prin- 
cipes réels  du  sUcre. 

3«  A  plus  forte  raison»  ne  doitK)n  jamais  employer»  pour 
produire  une  substance  donnée»  des  éléments  ou  des  engrais 
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qui  puissent  nuira  à  cette  substance,  la  dé<:;omposer  ou  en  em- 
pêcher l'extraction .  Sans  cloute^  les  engrais  ont  pour  but  ^e 
restituer  ati  sol  ce  qui  lui  a  été  enlevé  par  les  récoltQSi  d'en  eû- 
tretenir  ou  môme  d'en  augnienter  la  richesse  et  la  fertilité, 
mais  il  ne  faut  point  imaginer  que  la  nature  des  engrais  n'ait 
pas  une  influence  capitale  sur  le3  principes  immédiate  desî  vé- 
gétaux, sur  leur  nature  et  leur  quantité  relative. 

Cette  influence  est  démontrée  par  l'expérience  quotidienne,  et 
nul,  sinon  ceux  qui  sont  intéresaés  h  entretenir  des  erreursi  ne 
songe  à  la  révoquer  en  doute. 

Ce  qui  précède  étant  posé  en  principe^,  recherchons  quelle 
peut  en  être  l'application  technique  à  l'engrais  du  sol  destiné 
aux  plantes  saccharifères. 

4**  Le  sucre  est  formé  de  carbone  et  d'EAu,  il  n'entre  pas 
d' AZOTE  dans  sa  composition. 

8®  Le  sucre  ne  peut  se  former  à  l'état  cristaUisable  en  présence 
de  certaines  combinaisons  salines;  d'autres  facilement  absorbées 
par  la  plante  détruisent  le  sucre  lors  de  i'extrs^ction  du  jus»  le 
décomposent  aisément  ou  forment  avoQ  lui  des  combinaisons 
incri^tallisables  qui  causent  la  ruine  du  fabricant,'  Ceci  est 
d'autant  plus  vrai  que^  plus  un  jus  ou  vesou  est  abondant  en 
sels,  plus  la  cristallisation  est  difficile,  quelquefois  impossible, 
par  suite  des  difficultés  de  la  défécation,  soit  de  l'élimination 
de  ces  matières  salines^  ou  de  l'annihilation  de  leurs  effets 
désastreux. 

Les  conséquences  de  ces  données  sont  faciles  à  saisir. 

6""  Tout  engrais  essentiellement  composé  de  carbone,  c'est- 
à-dire  de  l'élément  nécessaire  du  sucre  et  des  corps  hydro- 
carbonés,  sera  favorable  aux  plantes  k  sucre^  à  fécule»  etc. 
Ainsi,  les  plantes  décomposées,  le  terreau^  Thnitius,  la  tourbe 
désacidifiée,  les  limons  et  tous  les  engrais  végétaux,  sont  ceux 
qui  doivent,  à  pribn,  convenir  le  mieux  à  ces  plantes  et  favoriser 
la  formation  du  sucre. 

l""  Tout  engrais  essentiellement  azoté  devra  être  rejeté  de  la 
pratique» 

8®  On  ne  devra  faire  exception  à  celte  règle  qu'en  faveur  de 
certains  engrais  excitants,  dont  la  culture  aura  pu  reconnaître 
l'avantage,  à  une  dose  expérimentale. 

Ce  n'est  certes  point  par  un  parti  pris  et  sous  l'influence  d'une 
idée  préconçue  que  ^ous  proscrivons  ainsi  l'emploi  des  engrais 
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trop  azotés  dans  la  culture  des  plantes  sucrières,  et,  bien  que 
M.  Payen  ait  cru  devoir  conseiller  autrefois  l'emploi  du  sang 
desséché  comme  engrais  pour  la  canne,  tous  les  observateurs 
sont  d'accord  pour  rejeter  l'usage  des  engrais  perazotés.  Une 
expérience  de  G.-W.  Johnston,  rapportée  dans  son  livre  sur  les 
agents  fertilisants,  démontre  clairement  quelle  est  l'action  des 
engrais  sur  la  composition  des  plantes.  Cent  parties  pondérales 
de  froment,  recueilli  sur  le  même  sol,  mais  à  la  suite  de  diffé- 
rents engrais,  ont  fourni  des  donnée  très-caractéristiques. 

Les  engrais  végétaux  oni  donné  :  W  d'amidon  et  10  de  gluten. 

Le  fumier  d'étable  a  produit  :   62        «  ^)   12  »         » 

»        de  cheval        »  62        >         >>  14  »         » 

»        de  mouton      »  42  ^'  33   )  » 

Le  sang  »  41        >»         »  43  »         i> 

Il  ressort  de  ces,  résultats  curieux  un  enseignement  utile, 
puisque  la  production  hydrocarbonée  est  d'autant  plus  faible 
que  l'engrais  employé  est  plus  azoté,  et  que,  au  contraire, 
l'emploi  d'engrais  très-azoté  augmente  considérablement  la 
production  albuminoïde,  dont  la  proportion  peut  être  même 
quadruplée.  Or  il  est  certain,  pour  tout  physiologiste  atten- 
tif, que  la  fécule  est  congénère  du  sucre,  que  les  causes  qui 
diminuent  la  production  de  la  première  agissent  de  même  sur 
le  second  et,  dans  tous  les  cas,  on  est  obligé  d'admettre  que 
les  engrais  azotés  forcent  la  production  des  matières  albuihi- 
noïdes. 

9«  Lorsqu'on  sera  forcé  d'employer  des  engrais  mixtes  azotés, 
il  conviendra  de  placer  d'abord  une  plante  non  sucrière  sur  la 
fumure  fraîche,  afin  d'en  épuiser,  par  une  première  récolte,  le 
principe  azoté  ou  ammoniacal.  Dans  ce  cas,  la  plante  sacchari- 
fère  ne  doit  venir  qu'en  deuxième  année,  on  sur  vieille 
fumure. 

10^  Dans  aucun  cas,  les  sels  minéraux  à  base  de  potasse  ou 
de  soude,  les  nitrates,  les  sulfates  et  les  phosphates  alcalins 
solubles  ne  doivent  être  employés  directement  pour  la  culture 
immédiate  des  plantes  à  sucre. 

Observations  pratiques  sur  t engrais  des  plantes  à  sucre,  — 
Nous  bornerons  ces  observations  à  la  canne,  à  sucre  h  IdL  betterave 
et  au  sorgho. 
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Canne  à  sucre.  —  Dans  les  pays  où  Ton  cultive  la  canne,  les 
débris  de  la  canne  elle-même,  les  /?at7/es,les  plantes  enfouies  en 
vert,  sont  regardés  comme  la  fumure  par  excellence  de  la  canne. 
Ceci  est  tellement  exact  qu'à  la  Louisiane,  par  exemple,  on 
alterne,  la  plupart  du  temps,  la  culture  de  la  canne  avec  celle 
d'une  légumineuse  dont  la  paille  sert  d'engrais  après  la  récolte 
des  fhes  qu'elle  produit. 

Aucun  planteur  intelligent  et  observateur  ne  s'est  bien  trouvé 
des  engrais  azotés,  employés  à  dose  de  fumure,  et  c'est  tout  au 
plus  s'ils  ont  pu  l'être  k  dose  excitante.  Le  savant  professeur  dont 
nous  parlions  se  trompait  évidemment  et  n'avait  pas  tenu  compte 
des  faits  pratiques,  lorsqu'il  semblait  insinuer  le  contraire  dans 
un  passage  que  nous  empruntons  à  son  livre. 

«  Cette  plante  exige  une  terre  meuble,  riche,  ou  des  engrais 
en  quantité  suffisante,  et  exempte  de  seb  minéraux,  qui  augmen* 
teraient  la  proportion  de  mélasse  dans  les  produits  du  traitement 
du  jus.  » 

Prenons,  en  passant,  bonne  note  de  cette  opinion,  quant  aux 
selsy  et  poursuivons  notre  citation. 

<K  Mais  les  engrais  manquent  généralement  dans  les  pays  où 
l'on  cultive  la  canne;  aussi  s'est-on  décidé,  depuis  la  propagation 
des  théories  françaises  sur  les  engrais^  à  faire  venir  d'Europe  des 
engrais  riches  en  matières  animales,  tel  que  le  sang  desséché, 
la  chair  musculaire,  la  laine  en  poudre  et  le  notr  animalisé.  » 

Un  esprit  impartial,  complètement  étranger  aux  théories  dites 
françaises,  qui  ne  serait  pour  rien  dans  l'invention  du  noir 
animalisé,  pourrait  s'arrêter  ici  et  demander  comment  la  culture 
de  la  canne  se  faisait  avant  cette  propagation  des  théories 
azotées,  et  avant  la  création  des  fabriques  de  noir  animalisé. 
Il  pourrait  demander  comment  l'Amérique  nous  réclame  de  la 
chair  musculaire  comme  engrais,  lorsque  nous  la  lui  deman- 
dons pour  notre  propre  alimentation.  Nous  préférons  continuera 
extraire  ces  quelques  lignes  instructives,  dont  le  lecteur  tirera 
lui-même  les  conséquences. 

tt  On  emploie  à  cet  usage,  depuis  la  même  époque,  des  morues 
détériorées  et  divers  débris  de  poissons,  que  l'on  divise  entre 
des  cylindres,  et  que  l'on  enterre'  au  pied  dès  touffes  de  cannes. 

«  L'application  du  sang,  dans  les  colonies,  a  donné  lieu  à 
un  singulier  accident  :  les  rats,  trouvant  au  pied  des  cannesun 
aliment  de  leur  goût,  sont  venus  l'y  chercher  au  détriment  des 
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plantes  que  non<^»eulement  ils  privaient  de  leur  engrais,  mais 
dont  ils  détérioraient  les  racines.  On  a  pu  éviter  cet  inconvénient 
en  mélangeant  le  sang  avec  du  poussier  de  charbon  et  de  la 
suie.  On  emploie  environ  300  ou  400  kilogrammes  de  cet  engraii 
par  hectare.  > 

On  conviendra  que  pour  un  sol  qui  produit  au  moins  KO,  000 
kilogrammes  de  récolte  fraîche,  représentant  au  moins  44,000 
kilogrammes  de  matières  sèches,  les  300  ou  400  kilogrammes 
d'engrais  factice  sont  au  plus  une  dose  excitante;  mais  cela  ne 
suffit  pas  h  la  vérité.  Il  est  exact  que  bien  des  planteurs  se  i^ont 
laissé  entraîner  au  courant  des  fatales  idées  dont  parle  l'an^teui* 
à  qui  nous  empruntons  ces  lignes;  mais,  depuis  cette  funeste 
époque^  il  n'en  est  pas  qui  n'aient  eu  à  regretter  cet  entraîne- 
ment, et  plusieurs  nous  ont  avoué  ^  qu'ils  se  regardaient  comme 
parfaitement  guéris  des  théories. 

En  effet,  ces  pratiques  n'ont  rien  produit  que  de  désavan- 
tageux. 

Dans  un  autre  ouvrage  plus  récent,  le  môme  écrivain  con- 
vient qu'on  doit  donner  au  sol  producteur  de  cannes  iam  les 
détritus  ainsi  que  les  cendres  des  parties  non  utilisées  de  la  plante^ 
et  y  ajouter  des  déjections  et  débris  d'animaux...  Suit  la  l"épé- 
tition  textuelle  du  passage  cité  plus  haut.  Nous  trouverons  tout 
à  l'heure  des  contradictions  plus  évidentes  du  professeur^agro- 
notoe,  à  propos  de  la  betterave;  mais  nous  devons,  quant  à  pré- 
sent, faire  remarquer  que  les  fumiers  proprement  dits,  ou 
fumiers  mixtes,  n'agissent  guère  sur  la  canne  que  dans  la 
première  période  de  sa  croissance,  pour  leur  portion  azotée.... 
La  canne  n'arrive  h  sa  période  sucrière  que  lorsque  ces  fumiers 
ont  perdu  toutes  leurs  parties  animalisées;  il  ne  reste  plus  alors 
que  les  détritus  végétaux  ayant  servi  de  litière,  en  sorte  qu'on 
ne  peut  rien  inférer  de  sérieux  de  l'usage  des  fumiers,  quant  â 
leur  action  sur  le  sucre  de  la  canne. 

Nous  pourrions  multiplier  les  raisons  et  les  preuves;  nous 
préférons  nous  en  rapporter  au  dire  de  planteurs  sérieux,  et 
poser  en  principe  que  la  canne  redoute  les  engrais  azotés  em- 
ployés en  proportion  de  fumure,  que  le  fumier  de  ferme  or- 
dinaire, ou  fumier  mixte,  ne  lui  est  pas  défavorable,  parce 
qu'il  n'agit  pas  sur  le  sucre,  ses  parties  ammoniacales  ayant 
depuis  longtemps  disparu  lorsque  la  plante  entre  dans  l'épo- 
que de  sa  production  saccharine;  enfin,  que  lescngfais  les  plus 
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Utiles  à  la  canne  sont  des  débris  végétaux  et,  notamment,  ceux 
do  la  plante  elle-même. 

Ici,  nous  ne  craignons  pas  de  contradiotions  (Je  la  part  des 
hommes  de  pratique,  et  nous  avouons  nou»  soucier  a^^^  pçu 
dç  celles  dôs  théoriciens. 

Betterave, -^h^^  faits  relatifs  h  cette  plante  ne  souffrent  plus 
aujourd'hui  de  discussion,  à  Tégard  du  point  qui  nous  oçcnpe. 
Bien  que  FiUustre  Ghaptal  ne  semble  pas  partager  Topinion 
opposée  h  remploi  de  la  fumure  nouvelle  pour  la  betterave,  il 
n'est  pas  moins  hors  dç  doute  que  déjà  il  reconnaissait  l'avan- 
tage des  petites  racines  sur  les  grosses. 

flt  Dana  un  temps  où  la  culture  de  la  betterave  était  moins 
bien  connue,  dit-il,  on  a  cru  que  le  fumier  rendait  cette  racine 
bien  moins  riche  en  sucre  et  la  disposait  à  produire  du  sal- 
pêtre; je  n'ai  rien  observé  de  tout  cela,  et  n'ai  aperçu,  entre 
les  betteraves  fumées  et  celles  qui  ne  le  sont  pa9 ,  que  la  diffé- 
rence de  grosseur.  Ce  qui  a  pu  établir  Topinion  que  je  combats, 
c'est  que  le  suc  est  plus  concentré  dans  les  petites^  et  fournit  par 
eoH^uent  plus  de  sucre  sous  le  même  volume,  if 

Béjà,  dans  un  autre  passage,  cette  opinion  en  faveur  de3 
petites  betteraves  avait  été  établie  de  la  manière  la  plus  nette  : 

t  La  valeur  des  betteraves  ne  peut  pas  être  calculée  d'après 
la  grosseur  et  le  poids  :  les  grosses  racines,  qui  pèsent  souvent 
de  iO  à  20  livres  (de  5  à  1 0  kilogrammes),  contiennent  beaucoup 
d*eau  ♦  leur  suc  marque  à  peine  de  5*  à  6*»  au  pèse-liqueurs, 
tandis  que  celui  des  betteraves  qui  pèsent  moins  d'une  livre 
(600  grammes)  marque  de  8°  à  <  0**;  ainsi,  le  suc  de  ces  dernières 
contient  deux  fois  plus  de  sucre  sous  le  même  volume,  et  l'ex- 
traction en  est  plus  facile  et  moins  coûteuse,  attendu  que  l'é- 
vaporation  exige  beaucoup  moins  de  temps  et  de  combustible. 
D'après  cela,  je  préfère,  pour  ma  fabrique,  les  betteraves  du 
poids  de  4  à  2  livres  (de  ÔOO  grammes  à  1  kilogramme),  quoi- 
que le  tei*rain  qui  les  fournit  n'en  donne  pas  plus  de  vingt-cinq 
à  trente  milliei*s  à  l'hectare.  » 

Ce  qui  précède  montre  clairement  que  Ghaptal  donnait  la 
préférence  aux  petites  betteraves  sur  les  grosses,  et  cela  impli- 
que la  nécessité  d'éviter  la  fumure  nouvelle,  qui  tend  à  les 
faire  grossir  considérdblement,  aux  dépens  de  la  production 
Saccharine,  comme  nous  lé  verrons  tout  à  l'heure. 
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Les  dinieixrsdn  Dictionnaire  d'agriculture  pratique  çdivVeigeB,ieni 
cette  idée,  lorsqu'ils  s'exprimaient  en  ces  termes,  au  sujet  de 
la  fumure  du  sol  destiné  à  la  betterave  : 

^  Le  sol  ne  doit  être  fumé  que  tannée  qui  précède  sa  culture,  ou, 
si  on  la  sème  sur  l'engrais,  on  n'y  doit  employer  que  du  fu- 
mier bien  consommé.  Dans  ce  dernier  cas,  la  racine  de  la 
plante  acquerra  plus  de  volume,  mais  ce  sera  aux  dépens  de  la 
matière  sucrée;  elle  sera  même  sujette  à  contracter  un  goût  de 
fumier;  elle  se  conservera  moins  bien  et  donnera  plus  de  dé- 
chet en  laissant  évaporer  une  plus  grande  quantité  d'eau.  » 

Malgré  les  plus  vives  sympathies  pour  les  théories  azotées 
et  le  noir  animalisé ,  le  professeur  dont  nous  parlions  tout  à 
l'heure,  au  sujet  de  la  canne  à  sucre,  est  revenu  plus  tard  à 
d'autres  idées  à  propos  de  la  betterave.  Les  lignes  suivantes 
n'ont  pas  besoin  de  commentaire  : 

«  On  a  constaté  l'influence  défavorable  des  engrais  tropr 
abondants  ou  trop  actifs  sur  la  sécrétion  du  sucre  dans  les  bet- 
teraves...; il  serait  utile  de  favoriser  la  sécrétion  sucrée  en  ap- 
pliquant la  fumure  à  la  culture  qui,  dans  l'assolement,  devrait 
précéder  la  betterave;  telle  est  la  méthode  employée  avec,  un 
grand  succès  en  Prusse,  pour  accroître  la  richesse  saccharine 
des  betteraves...  Les  inconvénients  d'un  excès  de  substances 
azotées  et  salines  dans  le  sol...  rendent  très-difficile  l'extraction 
du  sucre...  » 

Ceci  est  clair  et  précis,  et  la  critique  n'a  plus  rien  à  deman- 
der à  une  opinion  aussi  nettement  formulée.  La  fumure  nou- 
velle, les  engrais  azotés  et  salins  nuisent  au  sucre  :  voilà  la 
théorie  d'accord  avec  la  pratique. 

Quant  à  notre  opinion  personnelle,  nous  l'avons  déjà  précé- 
demment émise,  et  nous  ajoutons  à  ces  observations  l'extrait 
suivant  du  journal  V  Agriculture  progressive  (janvier  1859). 

«  Chacun  sait  qu'il  n'est  pas  indifférent  d'adopter  telle  ou 
telle  variété  de  betteraves,  soit  comme  plante  fourragère,  soit 
comme  matière  première  de  la  fabrication  du  sucre  ou  de  l'al- 
cool. Certaines  variétés  sont,  en  effet,  notablement  plus  riches 
en  sucre,  d'autres  en  matières  azotées;  les  unes  produisent 
peu,  tandis  que  d'autres  donnent  une  lourde  récolte. —  La  So- 
ciété centrale  d'agriculture  de  Belgique,  si  bien  placée  pour 
obtenir  de  bons  renseignements,  vient  de  faire  une  enquête  sur 
la  valeur  relative  de  diverses  variétés  de  betteraves.  Il  semble  ré- 
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sulter  du  dépouillement  des  réponses  faites  par  un  assez  grand 
nombre  de  praticiens  que  les  betteraves  blanches,  à  collet  vert 
ou  rose,  ou  leurs  hybrides,  sont  les  plus  avantageuses.  Il  y  a 
bien  des  variétés  à  jus  plus  dense,  mais  le  produit  par  hectare 
est  moindre.  £n  résumé,  le  produit  de  la  densité  d'une  variété 
de  betterave  par  son  rendetnent  k  l'hectare  donne  un  nombre 
qui  représente  le  produit  argent  :  il  varie  ici  entre  200,000  et 
280,000  (densité  belge  indiquant  à  très-peu  près  le  rendement 
en  sucre).  La  supériorité  de  la  variété  la  plus  favorable  sur  la 
plus  mauvaise  est  donc  d'environ  les  quatre  dixièmes  du  vrai 
produit  de  cette  dernière. 

«  En  divisant  par  i  00  les  nombres  précédents,  on  a  le  pro- 
duit en  sucre  d'un  hectare  de  betteraves.  Nous  adoptons  le  pro- 
duit  du  rendement  des  betteraves  par  leur  densité,  comme  mesure 
de  leur  valeur.  Car  si  l'on  recherche  seulement  la  densité,  on 
arrive  bien  à  obtenir  des  variétés  de  betteraves  très-riches, 
mais  elles  sont  en  général  d'autant  moins  productives  qu'elles 
sont  plus  denses.  Il  y  a  donc  là  un  maximum  de  densité  et  de 
produit  combinés  à  atteindre.  Il  est  vrai  que  Ton  peut  se  de- 
mander si  les  variétés  très-denses  ne  produiraient  pas  par  hec- 
tare autant  que  les  betteraves  pauvres,  si  l'on  fournissait  une 
dose  suffisante  d'engrais.  Là  encore  se  présente  un  maximum. 
Bien  que  les  racines  supportent  d'énormes  quantités  de  fumier, 
leur  qualité  sucrière  diminue  en  proportion  du  fort  rendement, 
au  point  qu'en  Saxe,  où  l'impôt  est  payé  par  poids  de  bette- 
raves^ les  cultivateurs  et  les  sucriers  n'adoptent  que  des  variétés 
de  betteraves  très-riches,  peu  productives ,  et  arrivent  même  à 
ne  les  fumer  que  très-peu.  On  a  cherché  à  remplacer  le  fumier 
de  ferme,  qui,  à  forte  dose,  donne  de  grosses  racines  peu  sucrées, 
par  le  guano,  et  l'on  a  réussi  :  le  guano  donne  des  racines  sucrées. 
En  Saxe,  les  sucriers  font  leurs  betteraves  sur  un  blé  fumé,  ou 
mieux  sur  les  pavots  fumés,  et  donnent  à  la  sole  de  betteraves 
de  300  à  400  kilogrammes  de  guano  et  s'en  trouvent  bien  :  le 
guano  a,  de  plus,  l'avantage  d'éloigner  les  insectes.  » 

Walkhoff,  dont  l'ouvrage  peut  être  consulté  avec  le  plus  grand 
fruit,  bien  qu'il  soit  spécial  à  la  betterave  seule,  admet  l'influence 
essentielle  des  engrais  riches  en  ammoniaque  et  surtout  des 
matières  azotées  dans  la  culture  de  la  betterave.  «  Ces  matières, 
dit-il,  stimulent  extraordinairement  le  développement  des  bet- 
teraves, mais,  malheureusement,  une  augmentation  d'azote 
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dans  l'engrais  fait  constater  également  un  accroissement  sen- 
sible de  Tazote  des  racines^.  )» 

Nous  pouvons  donc  résumer  les  conséquences  pratiques 
suivantes  pour  la  fumure  de  la  betterave  :  jamais  d'engrais  de 
même  année  ou  dé  fumure  nouvelle,  pas  d'engrais  trop  azotés 
ou  salins,  emploi  d*engrais  végétaux  autant  que  possible  et, 
dans  certaines  circonstances,  emploi  d'un  peu  de  guano  à  titre 
d'excitant;  encore  doit-on  être  trôs-circonspect  à  l'égard  de 
cette  drogue  infecte,  et  ne  jamais  dépasser  JOO  ou  300  kilo- 
grammes par  hectare. 

Malgré  les  opinions  allemandes,  malgré  celles  encore  de 
cei*taiùs  côttimerçants  en  guano,  appuyées  par  les  rapports  de 
quelques  agriculteurs  théoriciens,  nous  persistons  dans  notre 
répulsion  pour  cet  engrais  à  dosé  dé  fumure,  et  nous  aurons, 
plus  loin,  Toccasion  d'exposer  les  faisons  qui  justifient  notre 
nàânlfere  de  voir. 

Èorighû,  —  Touâ  lés  hommes  de  culture  qiii  se  sont  occupés 
dû  sorgho  s'accordent  à  conseiller  pour  cette  plante  une  vieille 
futtturej  des  engrais  enfouis  en  vert,  des  débris  végétaux,  et 
redoutent  les  engrais  aiiimoniacaux  ou  azotée.  On  voit  que  les 
plantes  sucrières  présentent  les  mêmes  besoins,  et  qtië  sî  des 
engrâife  Irès-énèi^giqûes  leur  font  acquérir  un  grand  développe- 
ment, lie  ne  peut  être  qu'àtt  détriment  de  lia  matière  sucrée,  et 
surtout  du  siicre  cristiEilUsàblô  qU'élleé  doivent  produire. 

tl  Se  présenté  d^àilleurs  ici  un  raisonnement  fort  simple  que 
nous  appliquons  à  la  betterave  prise  pour  exemple.  Tel  hec- 
tare de  terre  à  fourni,  sans  fumure  iiiimédîate,  40,000  kilo- 
grammes de  racinfes,  renfermant  4,000  kilogrammes  de  sucre 
réel,  dont  on  retirera  aisément  2,000  ou  2,500  kilogt^ammes 
par  lès  précédés  Usuels...  L'hectare  voisin  a  produit  75,000  ki- 
logrammes îâe  contenant  que  la  même  quantité  de  sucre.  Ad- 
mettons que  Tôh  puisse  éh  retirer  mànufacturièremenl  lé 
même  produit,  il  h*en  restera  pas  moiiis  acquis  et  constate 

• 

i .  tHè  (msiagé  est  d^àtttàht  plus  rehiàt^i^iiable  ^uUl  est  eti  coiÙtàdicilbn  ÀVeé 
la  t)rêf§reiiQe  quB  l'auteur  aoeorde  au  guano...  Eu  voici  le  texte  t  «  fiioen 
wesentlichen  EinQuss  auf  die  Rtibencultur  Uussern  die  an  Ammoniak  reichen, 
ûbérhaupi  die  sticksto^aitigen  fiûngemittel.  Sie  befbrdern  das  Wachsthum 
dëi"  Kubën  utt^ethem^  leidèr  \¥ii>d  àbet^  aUéh  rAiï  A^t  rei^aiëhrten  2tifUhr  nies 
StickstdCTs  im  Dfinger  eine  deutliche  SuQabme  dee  Sticksto£^halte9  der 
Huben  bemerkt.  » 
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que,  dani»  ce  cas,  les  9,500  kilogrammes  de  sucre  coûteront 
beaucoup  plus  cher  au  fabricanti  Les  frais  seront  âugftientés 
de  :  <•  la  valeur  vénale  de  35,000  kilogrammes  excédants, 
moins  la  valeur  des  pulpes  et  résidus;  i^  du  temps,  de  la  main-» 
d'CBuvre  et  du  combustible  employés  à  travailler  inutiléftient 
35,000  kilogrammes  de  plus  que  dans  la  première  circon- 
stance, etc*  On  sent  où  conduisent  ces  fortes  récoltes  eh  poids, 
et  les  mécomptes  qui  en  résultent  fatalement. 

HoIttÉ  d^  eiiltnre  et  d'énii^«ileii.-^Les  plantés  saccha- 
rines exigent  un  sarclage  lorsque  la  plaiite  se  distingue  aisément 
des  mauvaises  herbes,  et  deux  oU  trois  binages  pendant  la 
croissance.  Elles  requièrent  toutes  la  plus  grande  propreté  et 
des  soins  d'entretien  plutôt  minutieux  que  négligés  :  la  récolte 
paye  largement  ce  qu*on  fait  pour  la  terre,  et  il  ne  faut  pâSr 
être  avare  de  son  travail,  surtout  dans  la  culture  des  plantés 
sâccharifèrèS,  qui  demandent  l'aération  du  sol  et  craignent  lé 
voisinage  des  mauvaises  herbes:  Celles  de  la  famille  des  gra- 
minées aiment  une  certaine  humidité;  maïs,  quand  on  leur  en 
donne  trop,  elles  produisent  du  sucre  liquide  aux  dépens  du 
sucré  prismatique.  Cette  circonstance  n'a  pas  encore  été  l'objet 
d'une  attention  suffisante  et,  bien  que  nous  l'ayons  Indiquée 
dans  la  première  édition  de  cet  ouvrage,  nous  lie  pensons  pas 
que  les  producteurs  en  aient  tiré  les  conséquences  pratiques 
qui  en  découlent.  L*eâu  est  indispensable  aux  plantes;  tous  les 
principes  immédiats  produits  par  la  végétation  renferment  une 
certaine  quantité  d*eaU,  fixée  et  solidifiée;  mais,  lorsque  cet 
agent  est  présenté  aux  racines  en  proportion  trop  considérable, 
on  ne  peut  se  refuser  à  admettre  qu'il  doive  en  résulter  des 
modifications  notables  dans  la  nature  des  produits. 

lÉpoqae  de  la  récolte.  —  La  récolte  des  plantes  saccha- 
rines doit  ise  faire  lorsqu'elles  ont  atteint  toute  la  croissance 
dont  elles  sont  susceptibles  ;  maïs  on  ne  doit  jamais  attendre 
que  les  plantes  aient  perdu  leur  sucre  par  la  granification.  ta 
canniB,  à  la  vérité,  semble  faire  exception  à  cette  règle;  on  ne 
connaît  rien  de  précis  sur  l'époque  précise  à  laquelle  le  sorgho 
renferme  le  maximum  de  sucre  prismatique;  mais  c'est  une 
erreur  capitale  de  dire  que  la  betterave  ne  perd  j>as  son  sucre 
en  montant  en  graine.  Celte  plante  doit  être  récoltée  au  mo- 
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ment  de  sa  première  maturité,  c'est-à-dire  le  plus  tard  possible 
dans  la  première  année  de  sa  croissance.  Il  a  été  reconnu  ex- 
périmentalement que  la  plus  grande  richesse  sucrière  corres<- 
pond  au  plus  long  séjour  en  terre  :  l'observation  est  exacte^ 
pourvu,  toutefois,  que  l'on  n'applique  cette  idée  qu'en  ce  qui 
se  rapporte  à  la  maturité  réelle,  les  végétaux  commençant  à 
perdre,  sous  des  influences  très-variables,  lorsqu'ils  dépassent 
cette  période. 

La  règle  générale  consiste  donc  h  récolter  les  végétaux  sac- 
charifères  lorsqu'ils  ont  atteint  le  maximum  de  richesse  sac- 
charine, et  la  pratique  se  guide,  pour  reconnaître  ce  moment 
favorable,  sur  les  indices  de  la  maturité  organique. 

OonserTatioii  de»  plantes  maerièrem,  —  La  conser- 
vation des  plantes  saccharifères  dépend  essentiellement  de  cer- 
^taines  conditions  générales  que  nous  rappelons  succinctement  à 
l'esprit  du  lecteur.  Ces  végétaux contiennentdu^ucre  crùiallisable, 
du  sucre  liquide^  du  ferment^  des  matières  alàuminoides^  àe  l'eau, 
des  sels  et  des  substances  cellulosiques  que  l'on  peut  considérer 
comme  inertes.  Pour  peu  que  la  température  soit  favorable  à 
l'action  du  ferment,  on  comprend  que  la  désagrégation  puisse 
s'en  emparer  très-facilement  et  que  le  sucre,  matière  éminem- 
ment altérable,  soit  transformé  ou  détruit.  D'après  les  prin- 
cipes qui  régissent  l'acte  de  la  fermentation,  on  ne  pourra 
donc  conserver  les  végétaux  saccharifères  récoltés  que  par 
l'une  ou  l'autre  des  mesures  suivantes  : 

4®  Abaissement  de  la  température  au-dessous  de-|-5",  c'est- 
à-dire  au-dessous  du  point  auquel  l'action  du  ferment  com- 
mence à  être  constatable.  On  comprend  facilement  que,  si  cet 
abaissement  de  température  est  possible  dans  certains  climats, 
il  est  illusoire  de  s'y  arrêter  dans  les  pays  tropicaux,  où  la 
température  est  toujours  assez  élevée. 

2®  Elimination  du  ferment.  —  On  voit  sans  peine  que,  si  l'on 
pouvait  éliminer  ou  détruire  le  ferment  globulaire,  la  conser- 
vation des  substances  fermentescibles  serait  assurée;  mais  il 
n'existe,  malheureusement,  aucun  moyen  pratique  d'arriver  à 
ce  but. 

3®  Nous  en  dirons  autant  de  Yélimination  des  matières  albu- 
minoîdes  dont  la  principale  propriété  est  de  nourrir  le  ferment 
globulaire,  mais  qui  peuvent  aussi  déterminer  des  altérations 
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Spéciales.  Nous  ne  connaissons  aucun  procédé  qui  permette  la 
séparation  de  ces  matières  dans  les  plantes  entières. 

4^  Élimination  de  Veau,..  Les  matières  sèches  ne  fermentent 
pas^  Si  donc,  par  une  dessiccation  convenable,  les  végétaux 
saccharifères  sont  privés  de  l'eau  qu'ils  renferment,  leur  con- 
servation indéfinie  sera  assurée  pour  tout  le  temps  qu'on  les 
maintiendra  à  Tabri  de  Thumidité.  C'est  à  cette  cause  qu'il 
convient  d'attribuer  la  conservation  des  cannes  et  des  bette-r 
raves,  dont  on  a  fait  des  cossettes  plus  ou  moins  minces,  et  que 
l'on  a  privées  de  l'eau  de  végétation  par  l'action  de  la  chaleur. 
Cette  élimination  de  l'eau  peut  être  regardée  comme  le  seul 
procédé  pratique  de  conservation  que  nous  ayons  à  notre  dis- 
position, quant  à  présent.  L'action  du  froid  présente  bien^  une 
valeur  que  l'on  utilise  pour  la  betterave,  mais  nous  devons  re- 
connaître que  cette  valeur  est  limitée. à  un  court  espace  de 
temps  et  que  l'on  ne  saurait  accorder  à  ce  moyen  la  même 
confiance  qu'à  la  dessiccation. 

On  pourrait,  sans  doute,  essayer  de  placer  les  végétaux 
sucrés  dans  des  milieux  privés  d'atr,  puisque  l'air  est  indispen- 
sable à  la  désagrégation  par  voie  de  fermentation;  on  pourrait 
même  plonger  les  plantes  dans  des  gaz  ou  même  des  liqui- 
des préservateurs;  tous  les  agents  qui  s'opposent  à  la  fermen- 
tation pourraient  être  employés,  à  là  rigueur,  mais  on  sent 
assez  les  difficultés  pratiques  de  ces  moyens,  surtout  loi  sque 
Ton  est  obligé  d'agir  sur  de  grandes  quantités,  pour  rejeter 
tous  les  procédés  de  laboratoire,  dont  l'application  n'est  pos- 
sible que  sur  une  échelle  minime.  £n  résumé,  la  conservation 
des  plantes  sac(èharines  ne  peut  se  faire  pratiquement  que  par 
l'action  du  froid  ou  par  la  soustraction  de  l'eau,  et  c'est  à  ces 
deux  moyens  qu'il  convient  de  se  borner,  jusqu'à  ce  que  l'on 
ait  découvert  un  procédé  industriel  plus  avantageux. 


CHAPITRE  11. 
Culture  de  la  betterave. 


Oh  a  fait  de  nombreux  travaux  sur  la  betterave,  et  nous- 
même  avons  publié,  dès  4854,  une  monographie  de  la  culture 

1.  Sicca  non  fermentantur  (Stahl.,  1756). 
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et  de  r alcoolisation  de  cet  utile  végétal.  Disons  tout  de  suite 
que,  dans  ce  travail,  nous  avons  eu  spécialement  en  vue  Thomme 
de  culture,  et  qu'on  ne  doit  pas  y  chercher  autre  chose  que 
de  simples  renseignements  pratiques. 

Nous  tenons  à  honneur  d'avoir  cherché  à  mettre  à  la  portée 
de  tous  les  moyens  d'utiliser  la  valeur  industrielle  et  culturale 
de  la  bettei^ave,  et  nous  regardons  l'introduction .  des  plantes 
sarclées,  industrielles,  h  résidus  utilisables,  comme  la  seule 
sauvegarde  réelle  contre  les  crises  alimentaires.  Nous  nous 
sommes  expliqué  à  ce  sujet  dans  plusieurs  publications,  et  nous 
ne  rappelons  cette  idée  qU'afin  de  faire  bien  comprendre  corn*- 
bien  nous  y  attachons  d'importance. 

En  Europe  S  la  betterave  est  à  la  fois  la  plante  h  sucre,  îi 

alcool,  à  viande,  à  fumier  par  conséquent Elle  est  ainsi  là 

plante  améliorante  par  excellence  et,  par  son  influence  salu- 
taire sur  là  culture,  elle  favorise  h  un  suprême  degré  la  pro- 
duction du  froment.  Nous  ne  l'envisageons  ici  que  sous  le  rap- 
port de  la  production  sucrière;  mais  le  lecteur  nous  pardon- 
nera sans  doute  si, ^ dans  le  cours  de  ce  chapitre,  il  nous 
échappé  quelques  considérations  économiques  relatives  à  futi- 
lité générale  que  l*on  devrait  recueillir  de  la  culture  de  Cette 
précieuse  racine. 

La  betterave  appartient  au  genre  bette,  de  la  famille  deS'êjA^- 
hopodées^;  elle  est  suffisamment  connue  pour  que  noué  n'ayons 
pas  à  la  décrire  longuement.  La  configuration  des  feuilles  de 
la  betterave  et  une  reproduction  plus  ou  moins  exacte  de  l*ap- 
parence  extérieure  de  la  plante  nous  sembleraient  être  un  vérita- 
ble hors-d'œuvre  dans  un  ouvrage  sérieux;  aulfei,  nous  conten- 
terons-nous d'appeler  l'attention  du  lecteur  sur  un  point  plus 
important.  C'est  de  la  racine  charnue  de  là  betterave  qu'on 
extrait  le  sucre  et  l*alcool;  la  forme  de  cette  racine  présente 
donc  une  certaine  valeur  pour  l'agriculteur  et  pour  le  fabricant, 
et  il  n'est  pas  inutile  d'en  étudier  les  variations.  Si  l'on  veut 
généraliser  la  question,  on  trouve  que  la  betterave  présente  trois 

1.  La  betterave  serait  entrée  en  France,  en  franchissant  les  Alpes,  vers 
1595,  selon  Olivier  de  Serres.  Oubliée  pendant  longtemps,  elle  est  rappelée 
a  l'opinioii  pabUque  éh  1T84,  par  un  mémoire  de  l*kbbe  CotaÉiiei*eHe  iut  la 
betterave  disette  ou  thampôtre.  Ce  n^est  (}U'à  Tépoque  dU  blocuB  continental 
qu'eUe  commence  à  prendre  un  rang  sérieux  dans  nos  cultures,  et  depuis 
lors  son  rôle  a  été  sans  cesse  grandissant, 

2.  Pentandric  digynie  de  Linné, 
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types  principaux  sous  ce  rapport  ;  ou  bien  sa  raciue  oGt  tphé- 
foidaU  et  comnie  globuleuee,  ou  elio  est  napiforme,  plua  ou 
moins  ressemblante  h  celle  du  navet,  ou  encore  elle  affecte  une 
fovme  allongée  et  renflée  et  elle  est  dite  fiai  forme. 

La  première  de  ces  formes  est  représentée  typiquement  par 
la  figure  23 ,  la  seconde  offre  les  imn  sons-types  indiqués  par 


Fis-  13. 

les  figures  34  et  SS,  et  la  troisième  est  représenta  par  In  fi- 
gurc>6>  U  est  ctiiir  que,  fl  rithmtB  merière  égale,  toute  yariété 


j^j^ 


qui  présentera  la  forme  du  (iremier  etdu  troiaifime  type,  donnera 
un  produit  plus  abondant  par  hectare  que  les  variétés  du  setiond 
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type.  C'est  là  un  des  points  auxquels  il  importe  de  s'attacher 
dans  le  choix  d'une  espèce  à  cultiver,  car  l'expérience  a  appris 
que  la  portion  des  racines  qui  croit  hors  de  terre  'est  la  moins 
riche  en  sucre. 

I.  —  ESPÈCES  PRINCIPALES  ET  VARIÉTÉS. 

Les  betteraves  considérées  comme  les  plus  favorables  à  la 
fabrication  sucrière  ont  été  rangées  dans  l'ordre  suivant,  rela- 
tivement à  leur  mérite  : 

i®  La  betterave  blanche  à  collet  rose; 

2*  La  betterave  blanche  â  collet  vert. 

Ces  deux  variétés  appartiennent  à  la  betterave  dite  à  sucre, 
betterave  de  Siléste,  introduite  en  France  par  l'illustre  Mathieu 
de  Dombasle;  elles  sont  le  plus  généralement  exploitées  pour 
la  sucrerie  en  France  et  en  Belgique.  Elles  ont  l'avantage  d'être 
moins  aqueuses,  plus  sucrées,  d'un  tissu  plus  résistant  et 
moins  susceptible  d'altération  que  les  autres  sous  l'influence 
du  froid  et  de  plusieurs  autres  causes.  Ces  raisons  les  font 
préférer  à  juste  titre,  bien  qu'elles  soient  d'un  arrachage  plus 
difficile,  parce  qu'elles  sont  enfouies  en  terre  presque  jusqu'au 
collet. 

3"*  La  betterave  jaune-blanche  de  Castelnaudary  est  quelquefois 
aussi  riche  pour  le  moins  que  la  betterave  de  Silésie,  et  sa  cul- 
ture devrait  être  encouragée  par  l'industrie. 

4®  Enfin  on  parle  d'une  variété  sucrière  à  laquelle  on  a  donné 
le  nom  de  betterave  japine-pâle  à  chair  blanche.  Elle  a  été  indi- 
quée comme  d'un  rendement  sucrier  plus  élevé  que  celui  de  la 
betterave  de  Silésie. 

Nous  ne  mettrons  pas  sous  les  yeux  du  lecteur  la  longue  no- 

)  menclature  des  variétés  et  sous-variétés  moins  riches  en  sucre 

*  et  se  rapprochant  plus  ou  moins  de  la  betterave  commune  ou 

disette,  dont  le  jus  n'offre  pas  une  densité  supérieure  à  4®  ou  5^ 

Baume,  tandis  que  la  Silésie  donne  un  jus  de  7®  à  9®  de  den-  * 

site  ' .  Nous  devons  dire,  cependant ,  qu'il  nous  est  arrivé  de 

1.  La  densité  du  jus  de  betterave»  varie  suivant  1* espèce,  le  lieu  de  pro- 
duction, la  culture,  le  volume  des  betteraves,  entre  3^  et  9®  Baume.  La  bet- 
•  terave  rouge  est  la  plus  pauvre,  la  blanche  à  collet  rose  la  plus  riche  ;  les 

betteraves  du  Midi  ont  une  bonne  densité,  souvent  plus  considérable  que 
dans  le  Nord;  les  betteraves  trop  fUmées,  en  sol  riche  en  matières  anima- 
lisées,  les  g^rosses  betteraves  sont  beaucoup  moins  riches  en  matière  sucrée. 


CULTURE  DE  LA  BETTERAVE.  333 

rencontrer,  parmi  les  betteraves  fourragèreSy  des  échantillons 
très-riches  en  sucre;  ainsi  la  jaune  longue ,  I^l  jaune  ovoïde  des 
Barres  et  là  jaune  globe  nous  ont  donné  des  chiffres  de  sucre  au 
moins  égaux  au  chiffre  moyen  de  la  siUsie  blanche  à  collet  ver4. 
Cette  observation  nous  a  conduit  à  penser  que,  par  une  sélec- 
tion bien  comprise  et  par  des  soins  judicieux,  il  serait  possi- 
ble d'enrichir  un  certain  nombre  de  variétés  rustiques,  dont 
les  avantages  culturaux  seraient  incontestables. 

Quoi  qu'il  en  soit,  les  quatre  variétés  que  nous  avons  men- 
tionnées tout  à  rheure  appartiennent  à  la  race  française  des 
betteraves  sucrières  ou  betteraves  de  Silésie.  La  race  allemande 
s'en  distingue  par  un  moindre  volume  et  une  plus  grande  ri- 
chesse sucrière;  mais  ces  qualités  seront  peu  appréciées  par  les 
cultivateurs  français  tant  qu'ils  vendront  leurs  racines  au  poids 
et  que  leur  intérêt  sera  de  faire  produire  à  l'hectare  un  chiffre 
maximum  de  kilogrammes...  Les  principales  variétés  de  la  race 
allemande  sont  : 

^^  La  betterave  blanche  allemande  à  collet  vert,  pyriforme 
(fig.  25) ,  très-régulière,  très-sucrée,  d'un  rendement  moyen,  es- 
timée surtout  en  Saxe  et  en  Pologne.  Cette  variété  présente  l'avan- 
tage de  fournir  une  récolte  plus  considérable  que  les  autres  bet- 
teraves allemandes,  tout  en  produisant  un  chiffre  élevé  de 
richesse  saccharine. 

2°  La  betterave  blanche  de  Magdebourg. 

3°  La  betterave  blanche  de  Bresktu, 

Ces  deux  variétés  sont  d'un  moindre  volume,  mais  d'une  ri- 
chesse saccharine  plus  grande  que  la  précédente;  elles  sont 
petites,  fusiformes,  régulières,  croissent  en  terre  et  produisent 
moins  de  poids  par  hectare. 

4*>  La  betterave  blanche  à  sucre  impériale. 

5®  La  betterave  blanche  à  sucre  électorale. 

M.  Ferdinand  Knauer,  de  Groebers,  près  Halle,  a  obtenu  ces 
variétés  par  un  travail  de  sélection  et  de  reproduction  basé  sur 
sur  les  caractères  extérieurs  des  feuilles  et  des  racines.  La  pre- 
mière est  très- riche  en  sucre,  mais  elle  est  d'un  rendement 

Quand  le  fabricant  achète  de  grosses  racines,  il  achète  moins  de  sucre  et 
plus  d^eau  à  évaporer.  On  estime  que  les  plus  riches ,  dans  chaque  variété, 
sont  celles  qui  n'atteignent  pas  un  poids  supérieur  à  250  ou  300  grammes. 
En  fabrication  moyenne,  à  cause  de  l'eau  qui  coule  sur  les  dents  de  la  râpe, 
la  densité  ordinaire  deà  jus  de  la  Silésie  varie  de  4^,5  à  6^,5  Baume,  mais 
il  n'est  pas  rare,  en  France,  d'avoir  des  jus  à  3^,5  ou  4<>  B. 
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asa^  faible;  la  seconde  fournirait  une  plus  grande  production, 
avftcunerichesso  un  peu  inférieure.  M.  Knauer  eçtinie  que  la  bet-' 
terave  impériale  sera  mieux  placée  dans  les  terrains  d'alluvion 
substantiels,  tandis  que  Télectorale  convient  mieux  m^  ter- 
rains très  tgablonneux,  en  pente,  aux  terres  à  seigle.  << 

6»  M.  L,  Vilmorin  a  obtenu,  par  yoie  de  sélection  des  porte- 
graines,  una  betterave  très-riche,  qui  parait  être  h  peu  près 
fixée,  et  à  laquelle  il  a  donné  le  nom  de  betterave  blafuàe  à  9ucr6 
améliorée,  Cette  variété  participe  aux  avantages  et  aux  inconvé- 
nients des  variétés  allemandes,  car  si  elle  présente  une  ri- 
chesse saccharine  très-élevée,  elle  ne  fournit  qu'un  rendement 
pondéral  assez  faible  par  hectare.  Il  y  a  lieu  d'eppérer,  cepen- 
dant, que,  sans  en  diminuer  la  richesse,  on  parviendra  à  en 
augmenter  la  production,  sOit  par  le  mode  de  culture  h  suivroj 
soit  par  une  série  d6  nouvelles  améliorations. . ,  Jusqu'à  présent, 
il  n'y  a  pas  de  réussite  réelle,  à  notre  sens.  Cette  betterave  est 
riche;  nous  avons  vu  mieux  ou  autant  avec  la  Silésie;  elle  est 
laide,  radicelkuse^  et  ne  produit  pas  de  poids,  (V.  la  Nùte  $ur 
r amélioration  de$  plantée  iu€r%ère$.)l\  paraît  démontré  que  lors- 
qu'on veut  pousser  l'amélioration  vers  le  poids  et  le  volume,  on 
perd  de  la  richesse  saccharine,  ce  qui  semble  condamner  la  bet^ 
terave  dont  nous  parlons  à  une  sorte  d'atrophie.  Nous  croyons 
que  tout  cela  est  à  revoir,  et  nous  connaissons  assez  le  talent 
des  horticulteurs  français  pour  espérer  qu'ils  seront  victorieux, 
sans  peme,  sur  cet  autre  champ  de  bataille. 

7^  I^i  betteraves  acelimatéei  sont  des  betteraves  allemandes^ 
cultivées  en  France  depuis  plusieurs  années  et  auxquelles 
la  culture  a  fait  acquérir  un  volume  plus  considérable, 
sans  nuire  trop  sensiblement  à  leur  richesse  saccharine... 
Ce  résultat  peut  être  obtenu  avec  toutes  les  variétés  alle- 
mandes, de  même  que  nos  races  françaises  peuvent  être  ame- 
nées à  une  valeur  saccharine  très-élevée,  sans  qu'elles  perdent 
notablement  de  leur  volume.  Nous  avons  eu  occasion  de  semer 
des  graines  provenant  de  la  Russie  méridionale,  qui  nous  ont 
fourni  des  jus  à  O^  et  9«»  30  B  (=  densités  1066,50  et  4068,60), 
dont  le  poids  moyen  était  de  860  grammes,  et  Ton  ne  peut 
s'empêcher  de  croire  à  la  possibilité  d'un  bon  rehdement  avec 
des  racines  de  ce  genre  *.  Il  y  a  des  efforts  très-sérieux  à  faire 
dans  cette  voie. 

1.  En  supposdiit  utle  cultut>e  bieti  faite^  sdr  rangées  écdrtSe^  de  0,4d 
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Gomme  chacun  le  sait,  labetterave  est  une  plante  bisanniielle,  en 
ce  sens  que,  sises  feuilles  meurent  tous  les  ans  dans  nos  climats, 
elle  ne  produit  cependant  sa  graine  que  la  deuxième  année.  La 
graine  de  la  betterave  est  réniforme,  mais  la  substance  du  ca- 
lice lui  forme  une  sortQ  d'eaveloppe  corticale,  de  brou,  muni 
d'aspérités  prononcées. 

En  jetant  un  coup  d'œil  général  sur  la  betterave,  considérée 
en  tant  que  faisant  partie  d'un  assolement,  on  doit  la  regarder 
comme  plante  alimentaire  et  comme  plante  industrielle.  Elle 
est  alimentaire  pour  l'homme  et  pour  le  bétail  par  sa  propre 
substance;  elle  est  industrielle,  en  ce  sens  qu'on  en  extrait  le 
sucre,  Talcool,  la  potasse,  etc.  Les  deux  premiers  produits, 
sucre  et  alcool,  sont  mixtes,  et  appartiennent  également  au 
groupe  des  substances  alimentaires. 

On  a  fait  du  papier  et  du  carton  avec  la  pulpe  de  betterave. 

Structure  anatomtqne  4e  la  betteraTe.  —  Il  existe 
dans  les  cellules  des  plantes  une  différence  très-notable  au 
point  de  vue  des  matières  qui  y  sont  renfermées.  C'est  ainsi 
que,  dans  un  végétal  producteur  de  sucre,  certaines  cellules  en 
sont  presque  dépourvues,  tandis  que  d'autres  paraissent  être 
de  véritables  magasins  où  ce  principe  immédiat  se  trouve  ac- 
cumulé. Cette  observation  permet,  jusqu'à  un  certain  point,  de 
distinguer  à  première  vue  les  betteraves  riches  en  sucre  des 
betteraves  pauvres. 

Quand  on  examine  à  l'œil  nu  la  disposition  intérieure  d'une 
betterave  parvenue  à  tout  son  développement  (fig.  27),  on  ob- 
serve aisément,  dans  une  coupe  verticale  suivant  Taxe,  des  fais- 
ceau! vasculaires  nombreux^  à  [partir  du  centre;  la  coupe 
horizontale  perpendiculaire  à  l'axe  montre  encore  mieux  la' 
dispositioti  des  zones  concentriques  vasculaires.  Chacune  de 
ces  zones,  dont  la  coloration  blanche  est  très-reconnaissable 
sur  la  racine,  se  compose  de  faisceaux  vasculaires  à  coupe 
transversale  elliptique,  formés  de  vaisseaux  réticulés  plus  oit 

el  les  planter  êtaht  à  la  distance  de  0,30  8ur  les  Ugbes ,  de  telles  facihes 
produiraient  encore  46,Î00  kil.  à  l'hectare,  c'est-à-dire  plus  que  noua 
n*obtenoD8  de  nos  variétés  de  race  française.  On  doit  ajouter  que  la  richesse 
en  sucre  étant  de  plus  d'un  tiers  plus  élevée,  c'est  comme  si  l^çïn  récoltait 
61,600  kU.  à  1 04 5  de  densité  du  jus;  le  travail  et  la, dépense  d'extraction 
sont  en  outre  diminués  d'un  tiers...  Nous  avons  vu  d'aUleurs,  en  1871 ,  dânâ 
la  Loire,  de»  silésies  dont  le  jus  portait  de  7»,4  à  9»=  8o,2  B.  en  moyeiirie. 
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moins  abondants,  lesquels  sont  entourés  de  toutes  parts  par 

des  cellules  cylindriques  qui  renferment  le  sucre. 

Les  intervalles  entre  les  zones  dont  nous  parlons  sont  remplis 
par  des  ulricules  fermés  qui  ne  contiennent  pas  de  mati&re  su- 
crée, en  sorte  que  le  sucre  est  d'autant  plus  abondant  qne  les 


zones  vasculaires  blanches  sont  plus  nombreuses.  Rien  ne  donne 
mieux  l'idée  des  zones  saccharines  de  la  betterave  qu'une  coupe 
oblique  dans  le  bois  de  chêne,  dont  les  faisceaux  vasculaires 
sont  très-visibles. 

Quel  serait  le  moyen  cultural  pratique  d'augmenter  le  nombre 
de  ces  zones  formant  la  masse  réelle  du  tissu  saccharifère?... 

L'organisation  intime  de  la  betterave  a  été  étudiée  avec  soin 
par  M.  Decaisne,  et  les  données  de  cet  observateur  ont  été  repro- 
duites par  M,  Payen.  La  seule  différence  remarquable  que  l'on 
ait  à  constater,  fi  douze  années  de  dislance,  dans  les  affirmations 
de  ces  deux  savants,  consiste  en  ce  que  M.  Decaisne  nie  la  pré- 
sence des  cristaux  d'oxalate  de  chaux  dans  le  tissu  cellulaire 
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de  la  betterave,  tandis  que  le  professeur  au  Conservatoire  admet 
l'existence  de  ce  sel.  M.  Decaisne  dit  aussi  n'avoir  pas  observé 
de  globules  amylacés  dans  la  betterave,  bien  que  nous  ayons 
souvent  constaté  nous-même  la  présence  de  cette  matière,  et 
qu'elle  ait  été  observée  par  d'autres. 

Nous  ne  pensons  pas  à  nous  étendre  sur  ce  fait,  d'autant  plus 
qu'il  nous  est  arrivé  plusieurs  fois  de  ne  plus  retrouver  de  fécule 
dans  des  racines  dont  les  congénères  avaient  présenté  la  réac- 
tion spécifique  par  la  teinture  d'iode  quelques  semaines  aupa- 
ravant. Il  est  indispensable,  lorsque  l'on  veut  se  prononcer 
en  pareil  cas,  d'examiner  les  plantes  par  tous  les  moyens 
possibles,  et  à  toutes  les  époques  de  leur  croissance.  Or,  si 
M.  Decaisne  paraît  avoir  procédé  ainsi  pour  les  questions  d'ana- 
tomie  relatives  à  la  betterave,  il  ne  nous  semble  pas  démontré 
qu'il  ait  agi  de  même  en  ce  qui  concerne  l'existence  de  la  fécule, 
de  la  gomme,  des  principes  pectiques,  etc.,  quoiqu'il  soit  juste 
d'ajouter  que  ce  genre  d'observations  est  plutôt  du  ressort  de 
la  chimie  analytique  que  de  l'anatomie  végétale. 

Après  quelques  observations  sur  les  obstacles  que  rencontre 
le  physiologiste  dans  une  tâche  analogue  à  celle  qu'il  avait  en- 
treprise à  la  demande  de  M.  Péligot,  M.  J.  Decaisne  cherche 
à  établir  ce  fait  :  que  le  sucre  se  trouvant  toujours  sous  la 
forme  liquide  dans  les  végétaux,  ce  principe  échappe  facilement 
à  nos  observations  anatomo-physiologiques,  l'absence  de  con- 
crétion, causée  par  le  mélange  des  sèves,  étant  un  inconvé- 
,  nient  notable  qui  ne  permet  pas  d'étudier  la  manière  dont  le 
sucre  est  distribué  primitivement. 

Cette  idée  préliminaire  conduit  M.  Decaisne  à  reconnaître 
les  difficultés  que  l'on  éprouve  à  rechercher  la  place  occupée 
dans  la  betterave  par  les  produits  qu'on  en  extrait,  les  carac- 
tères qu'ils  offrent  au  sein  des  tissus  vivants...  Les  principes  h 
étudier,  liquides,  incolores,  ne  présentant  pas  de  caractères 
éminemment  différentiels,  l'emploi  du  microscope  offre  des 
obstacles  inhérents  à  ces  conditions  spéciales;  d'autre  part,  la 
chimie  ne  donnant  aucun  moyen  applicable  dans  les  circon- 
stances où  était  placé  l'observateur,  il  s'est  déterminé  à  ne 
s'occuper  d'abord  que  de  l'anatomie  de  la  betterave,  depuis  l'ë- 
poque  de  sa  germination  jusqu'à  celle  de  son  accroissement 
complet,  en  se  bornant  toutefois  à  l'étude  de  la  racine,  abstrac- 
tion faite  des  parties  aériennes. 

22 
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Nous  ne  tiendrons  aucun  compte,  dans  ce  résumé,  de  l'idée 
accessoire  qui  semble  avoir  attiré  principalement  Tattention 
de  M.  J,  Decaisne,  savoir  :  la  question  d'analogie  entré  le 
mode  de  formation  des  radicelles  des  racines  de  la  betterave 
et  celui  des  mêmes  organes  lorsqu'ils  apparaissent  sur  le»  ra- 
meaux. Cette  étude  est  tellement  étrangère  au  véritable  objet 
de  rindustrie  sucrière  qu'elle  ne  peut  guère  intéresser  que  les 
botanistes,  et  ne  saurait  en  rien  profiter  à  la  question  indus- 
trielle des  sucres. 

L'étude  de  M,  J,  Decaisne  a  porté  sur  la  betterave  de  Sîlé- 
sie.  «  Cette  variété,  dit-il,  semble,  sous  tous  les  rapports,  mé- 
riter la  préférence  pour  la  fabrication  du  sucre;  elle  paraît 
mieux  résister  aux  sécheresses,  être  moins  aqueuse  que  les 
betteraves  champêtres,  betteraves  à  peau  rose,  qui  atteignent 
de  bien  plus  grandes  dimensions;  elle  a  surtout  le  très^grand 
avantage  de  s'élever  très-peu  au  dessus  du  sol.  }> 

A  l'époque  de  la  germination,  lorsque  la  plante  n'offre  que 
ses  deux  cotylédons,  une  coupe  de  la  racine,  perpendiculaire 
k  l'axe,  offre,  de  la  périphérie  au  centre,  un  rang  d'utricules 
épidermiques,  une  couche  plus  ou  moins  épaisse  de  paren- 
chysme  cortical,  formé  de  cellules  peu  agrégées  et  d'autant 
plus  grandes  qu'elles  se  rapprochent  de  celles  plus  petites  qui 
environnent  le  faisceau  vasculaire  réticulé  du  centre...  Ce 
faisceau  est  cylindrique  ou  composé  plus  souvent  de  deux 
groupes  en  demi-eercles. 

Dans  la  formation  des  radicelles,  nous  ne  voyons  qu'un  fait 
présentant  une  valeur  réelle  :  c'est  la  communication  des  vais- 
seaux de  cas  radicelles  avec  celles  du  centre  de  la  racine  mère, 
ce  qui  pourrait  offrir  un  champ  assez  vaste  à  quelques  hypo- 
thèses culturales,  dans  le  cas  où  le  développement  indiqué,  par 
M.  Decaisne  serait  complètement  exact. 

^  A  mesure  que  la  jeune  plante  grandit,  on  voit  des  cercles 
de  faisceaux  vasculaires  apparaître  autour  du  premier  et  former 
ainsi  des  zones  concentriques  sur  toute  la  racine...  En  admet- 
tant leur  relation  avec  les  feuilles,  il  reste  k  déterminer  si  cba«* 
cune  des  .zones  concentriques  vasculaires  correspond  à  un 
cycle  de  feuilles,  comme  semble  l'indiquer  la  torsion  spir$ile 
qu'elles  affectent  quelquefois.  » 

U  y  a  éyi4^mment  ici  une  erreur. 

M.  Decaisne  ne  parait  pas  avoir  prÊté  attention  à  ce  fait,  que 
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les  premières^'euilles,  qui  correspondraient  au  faisceau  vascu- 
laire  central  primitif,  d'après  son  hypothèse,  finissent  par  atteins* 
dre  la  périphérie  et  sont  remplacées,  au  centre  de  la  tige,  par 
de  nouvelles  feuilles;  les  anciennes  deviennent  excentriques  et 
ne  peuvent  plus  correspondre  avec  la  zone  centrale  vasculaire, 
si  celle-ci  reste  fixe,  et  que  l'accroissement  de  la  racine  dépende 
de  la  formation  de  nouvelles  zones  qui  apparaissent  autour  de 
la  première.  Son  hypothèse  de  relation  entre  les  feuilles  et  les 
zones  vasculaires  ne  peut  avoir  de  valeur  qu'autant  que  la  zone 
vasculaire  centrale  acquerrait  un  développement  excentrique 
analogue  à  celui  du  cycle  foliacé,  et  que  les  nouvelles  zones 
apparaîtraient  au  centre  de  la  racine  et  non  h  la  périphérie  de 
la  zone  précédente. 

L'observation  a-t-elle  été  faite  avec  exactitude?  Il  est  permis 
d'en  douter;  mais,  dansl'afiirmative,  la  conclusion  qu'on  semble 
en  tirer  nous  parait  prématurée  dans  un  sens  et  impossible  dans 
l'autre.  Si'  la  correspondance  des  zones  utriculaires  avec  [les 
feuilles  est  exacte,  ce  qui  nous  semble  fort  plausible,  les  feuilles 
extérieures,  plus  anciennes,  persistantes  ou  non,  répondent  aux 
zones  primitives,  lesquelles  sont  devenues  extérieures,  sous- 
corticales,  tandis  que  les  zones  vasculaires  de  nouvelle  forma-** 
tion  sont  centrales  et  répondent  aux  feuilles  les  plus  jeunes. 

S'il  n'en  est  pas  ainsi,  l'hypothèse  de  M.  Decaisne  est  gra- 
tuite, et  les  feuilles  ne  répondent  pas  aux  zones  vasculaires} 
si  ce  que  nous  venons  de  dire  est  exact,  cet  observateur  s'est 
trompé  sur  le  mode  d'accroissement  de  la  betterave,  et  cet 
accroissement  a  lieu  par  le  centre.  Ceci  serait  justifié  par  la 
communication  des  radicelles  avec  le  centre  de  la  racine,  et, 
au  point  de  vue  de  la  pratique,  démontrerait  Timportance  que 
l'on  doit  attacher  à  la  question  de  l'effeuillage.  On  peut  se  de- 
mander, en  effet,  si  la  durée  des  cycles  foliacés  n'a  pas  une 
grande  influence  sur  la  production  du  sucre,  soit  par  la  con^ 
servation  des  feuilles,  comme  agents  de  nutrition,  soit  par  leur 
suppression,  si  on  les  considère  sous  un  autre  rapport. 

Cette  question  ne  nous  paraît  pas  encore  avoir  été  convena* 
blement  étudiée. 

La  substance  ligneuse  solide  manque  presque  complètement 
dans  la  betterave,  et  il  paraîtrait  que  le  sucre  se  trouverait  con- 
tenu k  l'état  concret  dans  les  vaisseaux.  Il  en  résulte  que  les 
vaisseaux  étant  beaucoufii  plus  nombreux  dans  les  zones  cen-* 
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traies  et  diminuant  dans  les  zones  extérieures,  les  cellules  sac- 
charifères  de  la  zone  périphérique  sous-corticale  ne  renferment, 
pour  ainsi  dire,  que  des  traces  de  cette  substance. 

On  peut  encore  tirer  de  ces  faits  quelques  autres  consér 
quences.  Si  les  zones  extérieures  renferment  moins  de  sucre 
parce  qu'elles  contiennent  moins  de  vaisseaux,  il  y  a  toujours 
un  grand  intérêt  à  donner  à  la  betterave  la  plus  longue  végé- 
tation possible.  D'autre  part,  on  trouve  parfaitement  justifiée 
Topiniôn  des  personnes  qui  ont  prétendu  que  le  sucre  augmente 
dans  les  derniers  temps  du  séjour  des  racines  en  terre.  Que  les 
vaisseaux  sécréteurs  du  sucre  soient  plus  nombreux  dans  les 
tissus  plus  jeunes  ou  plus  anciens,  ces  deux  conséquences  n'en 
sont  pas  moins  rigoureuses  et  susceptibles  d'une  saine  applica- 
tion en  pratique. 

La  partie  supérieure  des  racines,  répondant  ordinairement 
à  la  portion  qui  a  crû  hors  de  terre,  et  dont  la  limite  moyenne 
est  indiquée  nettement  sur  la  figure  27,  renferme  moins  de 
sucre  et  plus  de  sels  que  la  partie  inférieure.  On  y  ren- 
contre des  utricules  remplis  de  cristaux  trës-ténus  que  M.  Payen 
regardait  comme  formés  par  Toxalate  de  chaux.  «  Ces  utricules, 
dit  M.  J.  Decaisne,  sont  d'autant  plus  nombreux  que  la  partie 
de  la  plante  hors  de  terre  a  pris  un  plus  grand  développement. 
La  limite  de  ces  utricules  est  très-nette;  elle  ne  s'étend  pas  au 
delà  du  point  de  départ  des  deux  systèmes  aérien  et  souter- 
rain, et  on  cesse  presque  tout  à  coup  d'en  rencontrer,  si  on 
vient  à  dépasser  inférieurement  le  collet. 

«  A  une  époque  avancée  du  développement  de  la  betterave,  la 
partie  centrale  utriculaire  se  détruit  et  fait  place  à  une  cavité, 
comme  cela  a  lieu  pour  lamioelle  dans  la  plupart  des  végétaux.  » 

On  comprend,  d'après  cela,  que  les  variétés  de  betterjuve  qui 
opèrent  leur  développement  sans  sortir  de  terre,  ou  qui  sortent 
moins,  doivent  être  préférées  par  la  fabrication  sucrière,  puis- 
que ces  variétés  contiennent  moins  de  sels.  Elles  pourraient 
être  l'objet  d'une  recherche  culturale  particulière  dont  les  ré- 
sultats seraient  loin  d'être  dépourvus  d'intérêt,  surtout  si  les 
racines,  croissant  entièrement  en  terre,  offraient,  en  outre,  un 
maximum  de  sucre  cristallisable. 

Le  tissu  cellulaire  aqueux,  séparant  les  zones  saccharifères, 
occupe  d'autant  plus  d'espace  que  les  betteraves  sont  plus 
grosses,  qu'elles  ont  été  fumées  davantage,  qu'elles  ont  crû 


CULTURE  DE  LA  BETTERAVE^  341 

dans  un  sol  plus  argileux  et  que  Tannée  a  été  plus  humide. 
Une  betterave  à  tissu  cassant  et  dense,  offrant  beaucoup  de 
zones  saccharifères  blanches,  est  toujours  reconnaissable  à  pre- 
mière vue,  et  il  suffit  d'en  couper  une  tranche  transversale  pour 
se  rendre  compte  de  la  valeur  approximative  d'une  racine. 
Plus  les  zones  blanches  opaques  sont  serrées  et  abondantes, 
plus  la  betterave  est  riche  en  matière  saccharine. 

Nous  ne  nous  étendrons  pas  davantage  sur  d'autres  détails 
anatomiques,  dont  l'intérêt  serait  à  peu  près  nul  pour  nos  lec- 
teurs, et  il  nous  suffit  d'avoir,  indiqué,  sous  forme  d'aperçu,  la 
structure  générale  de  la  betterave,  pour  que  cette  connaissance 
sommaire  suffise  au  but  pratique,  sans  que  nous  ayons  à  l'a- 
moindrir par  des  descriptions  oiseuses. 

Examinons  maintenant  quelles  sont  les  règles  pratiques  dont 
la  connaissance  importe  le  plus  au  fabricant  désireux  de  se  pla- 
cer dans  les  meilleures  conditions  de  culture  pour  la  betterave. 
Cette  étude  doit  porter  sur  le  choix  et  la  préparation  du  sol, 
l'assolement  et  les  engrais,  le  choix  et  la  préparation  de  la  se- 
mence, l'époque  et  le  mode  d'ensemencement,  les  façons  et  les 
binages,  la  récolte  et  la  conservation  des  racines. 

Nous  ajouterons  à  l'examen  de  ces  différents  points  des  ob- 
servations importantes  sur  les  conditions  d'accroissement  de 
la  betterave,  sur  la  progression  relative  et  la  production  pro- 
portionnelle des  éléments  de  la  racine,  sur  les  rendements  et 
les  frais  de  culture;  enfin,  nous  accorderons  une  attention  toute 
particulière  à  l'amélioration  des  races  par  la  culture  de  la 
graine  et  aux  procédés  de  sélection  qui  ont  été  les  plus  recom- 
mandés par  les  hommes  compétents. 

II.  —  CHOIX   BT  PRÉPARATION   DU  SOL. 

La  betterave  offre  une  racine  pivotante  dont  l'extrémité  infé- 
rieure se  développe  très-profondément  en  terre  pour  y  puiser  les 
principes  dont  elle  a  besoin,  à  l'aide  des  radicelles  ou  du 
chevelu  dont  elle  est  abondamment  pourvue. 

Choix  do  sol.  —  Ceci  nous  conduit  théoriquement  au  choix 
du  terrain  nécessaire  à  la  plante  sucrière  indigène,  et  la  pratique 
est  d'accord  pour  recommander  qu'on  la  place  dans  un  sol  meuble 
et  profond.  La  culture  de  cette  plante  est  celle  de  la  plupart  des 
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plantes  sarclées  et  repose  sur  les  mêmes  principes  :  sa  racine 
pivotante  hait  les  sols  tenaces,  les  loams  argileux;  mais  elle 
prospère  dans  les  terrains  dits  argilosablonneux,  terres  fran- 
ches à  blé,  perméables  à  Teau,  meubles  et  chargés  d'éléioaents 
nutritifs  à  une  certaine  profondeur.  Qu'on  ne  la  place  ni  sur 
des  sols  calcaires  inertes  qui  admettent  â  peine  le  sainfoin,  ni 
sur  des  fonds  trop  argileux  :  cependant  il  convient  de  dire  que 
ceux-ci,  bien  amendés,  prodiiisent  quelquefois  une  bonne  ré- 
colte, et  que  la  betterave  elle-même,  par  les  cultures  qu'elle 
exige,  contribue  à  Tameublissement  de  ces  sols  *.  «  Elle  de- 
mande une  terre  légère,  profonde,  sablonneuse,  mais  fraîche 
et  substantielle,  et  surtout  parfaitement  meuble.  »  (F.  de  Neuf- 
château.) 

ÏI  importe  de  remarquer  que  les  terres  sableuses  de  bonne 
nature  fournissent  des  betteraves  plus  abondantes  en  sucre, 
plus  denses  et  susceptibles  d'une  meilleure  conservation  :  les 
terres  argileuses  et  les  sols  crayeux  sont  les  plus  désavantageux 
de  tous  les  terrains.  On  peut  améliorer  les  argiles  par  le  drai- 
nage et,  par  remploi  judicieux  des  amendements,  on  peut 
espérer  de  faire  réussir  la  betterave  sur  la  plupart  des  sols.  Il 
faut  cependant  éviter  de  la  semer  sur  une  terre  pierreuse,  cail- 
louteuse, qui  produirait  des  racines  fibreuses,  divisées,  diffi- 
ciles à  nettoyer  et  à  râper.  Les  terrains  chargés  de  sels  miné- 
raux sont  impropres  à  la  culture  de  la  betterave  sucrière  et  ne 
conviennent  que  pour  la  betterave  à  distiller. 

On  sait,  en  effet,  que  la  betterave  absorbe  aisément  les  ma- 
tières salines,  et  que  les  sels  alcalins  sont  un  des  plus  grands 
obstacles  à  l'extraction  du  sucre. 

Écoutons  maintenant  les  utiles  renseignements  de  l'illustre 
Chaptal,  à  l'ouvrage  duquel  on  ne  saurait  trop  souvent  recou- 
rir, pour  peu  que  l'on  soit  doué  de  l'esprit  de  méthode  et  d'ob- 
servation. On  y  rencontre,  en  quelques  lignes,  tout  ce  dont  les 
agronomes  de  nos  jours  ont  fait  de  longs  mémoires  et  d'inter- 
minables volumes  : 

c(  Toutes  les  termes  â  bté  sont  plus  ou  moins  propres  à  la  cul- 
ture delà  betterave,  et  celles  de  cette  nature  qui  ont  de  la  pro- 
fondeur en  terre  végétale  sont  les  meilleures, 

«  Les  terres  sablonneuses  dont  le  grain  est  très-fin,  provenant 

1 .  N.  Basset,  Traité  de  la  culture  et  de  Valcoolisadon  de  la  betterave. 
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des  alluvions  et  dépôts  de  rivières,  sont  aussi  três-favorables 
aux  betteraves;  elles  n'exigent  même  pas  des  engrais  artificiels 
lorsque  les  inondations  peuvent  y  déposer  périodiquement  du 
limon. 

«  On  peut  cultiver  avec  avantage  la  betterave  sur  les  sols 
qui  proviennent  du  défrichement  des  prairies  naturelles  ou  ar- 
tificielles; mais  j'ai  constamment  observé  que  la  betterave 
venait  mal,  lorsqu'après  avoir  défriché  à  la  fin  de  l'automne  et 
donné  trois  ou  quatre  labours  en  hiver,  on  la  semait  au  prin- 
temps ;•  les  gazons  et  les  t'àcines  né  sont  pas  encore  complète- 
ment décomposés,  et  je  me  suis  Vu  forcé  d'intercaler  une  ré- 
colte d^avoine  entre  le  défrichement  du  sol  et  la  culture  de  la 
betterave,  pour  avoir  de  beaux  produits  ;  alors  on  peut,  sur  le 
même  terrain,  espérer  deux  récoltes  successives  de  betteraves 
de  la  plus  grande  beauté.  Si  le  sol  des  prairies  naturelles  est 
sec  et  peu  lié,  on  peut  semer  la  betterave  six  mois  après  le  dé- 
frichement; mais,  à  la  suite  du  défrichement  des  luzernes,  je 
n'ai  jamais  obtenu  de  bons  résultais  qu* après  une  récolte  in- 
termédiaire de  céréales  :  dans  ces  sortes  de  terrains,  les  bet- 
teraves ont  été  constamment  plus  belles  la  seconde  année  que 
la  première. 

«  Les  terres  sèches,  calcaires,  légères,  etc.,  conviennent  peu 
à  la  betterave. 

«  Les  terres  fortes,  argileuses,  sont  peu  propres  à  la  culture 
de  cette  racine. 

«  Pour  que  la  betterave  prospère,  il  faut,  en  général,  un  sol 
meuble  et  fertile,  dont  la  couche  de  terre  végétale  ait  au  moins 
i2  ou  15  pouces  d'épaisseur. 

«  Cette  racine  vient  plus  ou  moins  bien  dans  toutes  les  terres 
arables;  mais  ses  produits  varient  prodigieusement  selon  la 
nature  des  sols...» 

Ainsi,  pour  résumer  ce  qui  vient  d'être  dit,  on  choisira,  au- 
tant que  possible ,  une  terre  franche ,  plutôt  sablonneuse  ou 
sablo-calcaire  que  trop  calcaire  et  argileuse,  riche  en  humus, 
profonde,  lorsque  l'on  cultivera  la  betterave  pour  sucre.  Les 
autres  sols  viendront  en  seconde  ou  en  troisième  ligne,  selon 
qu'ils  se  rapprocheront  plus  ou  moins  de  ces  qualités. 

Action  du  sol,  —  Nous  avons  vu  précédemment  (page  312) 
que  les  sols  calcaires  présentent  une  action  favorable  à  la  pro- 
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duction  du  sucre,  selon  les  observations  de  M.  Leplay,  et  nous 
avons  fait  cette  réserve  que  Ton  ne  doit  pas  confondre  un  sol 
calcaire  avec  un  sol  crayeux.  On  paraît  avoir  constaté,  en  AUe- 
mage,  que  les  betteraves  les  plus  sucrées  proviennent  souvent 
d'un  terrain  marneux,  ce  qui^se  rapporte  avec  la  distinction  que 
nous  venons  d'émettre.  Cette  action  d'une  certaine  proportion 
de  calcaire  ne  peut  faire  l'objet  d'un  doute  pour  quiconque  s'est 
rendu  compte  des  principes  généraux  d'agriculture  et  elle  trouve 
son  application  dans  la  quantité  considérable  d'acide  carbonique 
que  le  calcaire  met  à  la  disposition  des  racines.  On  sait,  en 
effet,  par  une  foule  d'observations  précises,  que  la  fermentation 
des  matières  organiques  produit  de  l'acide  lactique  et  cet  acide 
décompose  le  carbonate  de  chaux,  en  mettant  l'acide  carbonique 
en  liberté.  Cet  aliment  par  excellence  de  la  plante,  soit  qu'il 
reste  libre,  soit  qu'il  se  combine  à  l'ammoniaque,  se  trouve  dès 
lors  en  proportion  plus  grande  dans  les  fluides  nutritifs  que  si 
le  sol  ne  renfermait  que  celui  de  l'air  absorbé  et  des  engrais. 
En  dehors  de  cette  explication,  fort  plausible,  il  est  vrai, 
et  conforme  aux  faits  observés,  la  chimie  agricole  ne  nous 
donne  aucune  lumière  sur  une  action  spéciale  du  calcaire. 

L'action  particulière  des  sols  argileux  s'explique  facilement. 
Ces  terrains  mettent  les  racines  en  contact  avec  un  excès  d'hu- 
midité, qui  s'oppose  à  la  production  du  maximum  de  sucre;  en 
outre,  par  leur  propriété  bien  connue  d'emmagasiner  les  engrais 
et  surtout  les  sels  ammoniacaux,  ils  déterminent  la  formation 
d'une  proportion  exagérée  de  substances  albuminoïdes. 

Les  sols  trop  sablonneux,  bien  que  favorables  à  la  formation 
du  sucre  prismatique,  le  sont  beaucoup  moins  au  rendement, 
surtout  dans  les  années  sèches. 

C'est  donc  dans  la  réunion  des  propriétés  de  ces  trois  éléments 
qu'il  convient  de  voir  la  condition  essentielle  d'une  terre  type 
pour  la  culture  de  la  betterave,  et  les  bonnes  terres  perméables, 
argilo-calcaires,  représentées  par  ce  qu'on  appelle  les  bonnes 
terres  franches  à  blé,  sont  celles  qui  doivent  appeler  la  préfet 
rence  du  cultivateur. 

Toutes  les  terres  salpêtrées,  et  celles  qui  sont  riches  en  chlorures 
solubles  doivent  être  rejetées  par  le  producteur  de  betteraves  à 
sucre.  Les  racines  obtenues  sur  de  tels  sols  donnent  des  quan- 
tités excessives  de  mélasse  et  une  production  très-inférieure  de 
sucre  extractible. 
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Si,  à  e^té  de  ces  données,  qui  sont  sous  la  dépendance  de  la 
composition  chimique  du  sol,  on  ajoute  les  nécessités  physiques, 
c'est-à-dire  le  besoin  d'un  ameublissement  facile,  d'un  sous- 
sol  perméable  à  Teau  et  aux  gaz,  celui  d'une  humidité  suffisante 
mais  non  excessive,  si  Ton  comprend  que  le  sol  doit  pouvoir 
s'échauffer  facilement  et  retenir  la  chaleur  acquise,  on  aura 
réuni  tous  les  éléments  qui  peuvent  conduire  au  choix  rationnel 
d'un  terrain  avantageux  pour  la  culture  de  la  betterave  sucrière, 
et  ces  éléments  conduiront  encore  à  adopter  le  genre  de  terrain 
dont  nous  venons  de  parler,  pourvu  qu'il  soit  assez  substantiel 
et  riche  en  dépôts  huraifères. 

Préparation  da  sol. — Les  préparations  préliminaires  du 
sol  varient  en  raison  de  la  nature  et  de  l'état  dans  lequel  il  se 
trouve  ;  mais,  en  général,  on  peut  prendre  pour  modèle  ce  qui 
se  pratique  dans  le  département  du  Nord,  que  nous  allons  indi- 
quer d'après  MM.  Baudrimont  et  N.  Grar.  Que  ce  soit  au  blé, 
comme  cela  est  le  plus  ordinaire  dans  ce  pays,  à  l'avoine  ou 
à  toute  autre  culture  que  la  betterave  doive  succéder,  aussitôt 
que  la  récolte  est  fauchée,  on  forme  les  gerbes,  on  les  réunit 
en  petites  meules,  les  épis  en  haut,  sur  des  bandes  de  terre 
étroites  et  longitudinales,  et  on  met  la  charrue  dans  le  champ, 
dans  les  trois  ou  quatre  jours  après  la  fauchaison;  pour  ce  la- 
bour, on  se  sert  du  hinot,  espèce  Aq  charrue-cultivateur o^ï'ioxx^, 
dans  l'agriculture  flamande,  le  rôle  d'extirpateur.  Il  résulte  de 
cette  pratique  que  le  sol,  auquel  on  n'a  pas  laissé  le.  temps  de 
se  dessécher,  n'oflfre  pas  de  difficulté  au  labourage  ;  toutes  les 
mauvaises  herbes  sont  retournées  et  leurs  racines  exposées  au 
soleil,  qui  les  dessèche;  un  coup  de  herse  donné  quelque  temps 
après  produit  le  même  effet  sur  celles  qui  ont  échappé  ;  de  plus, 
la  chaleur  étant  encore  fort  grande,  les  graines  de  ces  mau- 
vaises herbes  germent  très-vite  et,  avant  qu'elles  arrivent  en 
graine,  on  les  détruit  de  nouveau  par  un  second  binotage  et  un 
second  hersage.  —  On  laboure  alors  avec  la  charrue  ordinaire, 
et  souvent  le  temps  est  encore  assez  doux  pour  que  les  graines 
de  mauvaises  herbes,  amenées  du  fond,  puissent  germer  pour 
être  détruites  au  printemps.  —  Cette  manière  de  préparer  le 
terrain  assure  Tameublissement  parfait  du  sol,  qui  est  essen- 
tiel sous  tous  les  rapports,  et  spécialement  utile,  en  ce  qu'il 
permet  à  la  betterave  de  pivoter  et  ne  point  se  ramifier.  Au  prin- 
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temps,  on  donne  un  nouveau  labour  à  la  terre  ;  on  la  travaille 
encore  quelquefois  au  binot,  puis  on  herse,  on  roule  et  Ton 
ploutre  :  le  ploutrage  consiste  à  faire  passer  sur  la  terre  la 
herse  retournée  sur  le  dos,  et  son  effet  est  de  briser  toutes  les 
mottes  de  terre  en  les  saisissant  entre  les  barres  qui  servent  de 
traverses  à  la  herse.  —  Tel  est  le  mode  le  plus  général  d'ar- 
ranger le  sol.  Dans  les  terres  sablonneuses  et  blanches,  on  pré- 
fère binoter  plusieurs  fois  avant  l'hiver  et  ne  labourer  qu'au 
printemps  *. 

Assurément, .  cette  préparation  est  excellente  sous  tous  les 
rapports  et  de  tout  point  applicable,  sauf  pourtant  la  recom- 
mandation de  placer  les  gerbes  dans  le  champ,  sur  une  bande 
étroite  et  longitudinale.  Il  nous  parait  plus  convenable  et' moins 
embarrassant  de  ne  binoter  le  sol  qu'après  la  rentrée  de  la 
récolte,  et  deux  ou  trois  jours  de  délai  n'empêchent  pas  la 
terre  d'être  facile  à  labourer... 

Ainsi,  cette  manière  d'ameublir  le  sol  est  très-bonne,  en  ce 
sens  qu'elle  extirpe  complètement  les  mauvaises  herbes,  en  les 
enfouissant  aussitôt  après  la  moisson  ;  elle  présente  cet  avan- 
tage de  les  faire  périr  et  d'amender,  d'engraisser  la  terre  par 
les  détritus  de  ces  plantes. 

Chaptal  cultivait,  en  général,  la  betterave  dans  presque 
toutes  les  terres  destinées  à  recevoir  la  semence  des  blés  en 
automne,  et  il  les  disposait  à  cette  culture  par  trois  bons  la- 
bours, dont  deux  en  hiver  et  le  troisième  au  printemps  :  ce 
dernier  servait' à  enfouir  le  fumier  qu'on  avait  mis  sur  le  sol, 
après  le  second  labour,  dans  la  même  quantité  que  si  on  vou- 
lait y  semer  immédiatement  le  froment. 

Les  auteurs  du  Dictionnaire  d'agriculture  pratique  conseillent 
trois  labours  serrés  et  graduellement  plus  profonds,  des  her- 
sages avec  la  herse  à  dents  de  fer  sur  chaque  labour,  pour 
bien  émietter  la  terre  et  détruire  les  mauvaises  herbes,  et  en- 
fin un  dernier  labour  en  billons  ou  ados,  de  2  pieds  de  large, 
sur  la  crête  desquels  il  doit  être  fait  un  rayage  de  2  pouces 
de  profondeur  pour  déposer  les  graines. 

Cette  idée  de  la  culture  en  billons  a  été  reproduite  par  M.  de 
Valcourt;  elle  est  excellente,  en  ce  qu'on  donné  ainsi  plus  de 
profondeur  à  la  couche  de  terre  meuble  que  doivent  traverser 
les  betteraves  semées  à  demeure  ou  repiquées. 

1 ,  Maison  rustique  du  diX'neuvième  siècle. 
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M.  H.  Charaponnois  a  cra  devoir  préconiser  cette  idée  de  la 
culture  en  billons,  etil  a  cherché  à  la  vulgariser  par  une  courte 
publication  spéciale,  dans  laquelle  il  omet  de  parler  de  ceux 
qui  avant  lui,  en  ont  conseillé  la  pratique...  Malgré  cette  petite 
manœuvre,  dont  personne  ne  sera  dupe  après  la  lecture  des 
lignes  précédentes,  on  trouve,  dans  le  factum  de  l'auteur,  quel- 
ques bonnes  idées  dont  il  est  juste  de  tenir  compte,  et  nous 
estimons  trop  la  vérité  pour  ne  pas  la  reconnaître  à  Tégard  de 
tout  le  monde. 

Le  programme  de  M.  Gbamponnois  annonce  les  avantages 
conditionnels  suivants  de  la  culture  en  billons: 

«  Multiplication  du  nombre  des  plantes,  suivant  la  nature  ou 
la  fertilité  du  terrain,  pour  régler  le  poids  des  racines  à  700 
ou  800  grammes; 

«  Aération  du  sol  par  des  cultures  soignées  ou  souvent 
répétées; 

«  Entretien  des  billons,  en  relevant  la  terre  au  sommet  pour 
éviter  le  déchaussement  des  racines.  » 

Le  but  cherché  étant  de  a  mettre  la  betterave  dans  les  condi- 
tions les  plus  favorables  h  son  développement  en  longueur, 
pour  en  augmenter  le  jDoidt,  tout  en  réduisant  la  proportion  du 
collet  qui  est  la  partie  de  la  racine  la  moins  riche  en  sucre ,  » 
et  de  «  réduire  le  travail  à  la  main,  en  facilitant  l'emploi  des 
instruments  pour  toutes  les  opérations  de  sarclage  et  de  division 
du  sol,  qui  ont  une  si  grande  importance  dans  la  végétation  de 
cette  racine,  »  on  comprend  que  la  culture  en  billons  puisse 
réaliser  le  programme  et  atteindre  le  but,  en  exécutant  certaines 
conditions  déterminées. 

M.  Ghamponnois  adopte  l'idée  de  \h  fumure  directe  des  bette- 
raves. C'est  là  une  doctrine  malheureuse,  qui  est  en  désaccord 
formel  avec  les  observations  les  plus  sérieuses  de  tous  les  pays 
à  betteraves.  Nous  aurons  à  en  parler  plus  loin,  et  nous  ferons 
voir  que  les  exigences  particulières  de  la  betterave  destinée  à 
faire  du  sucre,  aussi  bi^n  que  les  principes  généraux,  repoussent 
une  pratique  aussi  peu  rationnelle. 

En  ce  qui  touche  la  préparation  môme  des  billons,  M.  Cham- 
ponnoisveut  qu*ellesoit  faite  le  plustôtpossible,  après  ïeslàbours 
préparatoires,  afin  que  le  sol  s'ameublisse  plus  aisément  par 
l'action  des  gelées  et  que  les  billons  puissent  avoir  le  temps  de 
se  tasser.  Lorsque  les  billons  sont  bien  tassés,  il  suffit,  avant  la 


348  CULTURE  DES  PLANTES  SAGGHARIFÈRES. 

semaine,  de  les  relever  à  hauteur,  en  faisant  passer  dans  les 
intervalles unecAflrrMeàrfowé/cwrsotV représentée  parla  figure28 
ci-contre  ou  un  instrument  analogue. 


Si  Ton  n'a  pu  former  les  billons  avant  la  semaille,  on  les  éta- 
blit d'abord,  puis  on  les  tasse  au  rouleau  et  on  les  relève  à  la 
charrue  à  deux  ou  trois  reprises,  avant  de  semer...  Ce  tasse- 
ment est  indispensable  pour  que  la  terre  des  billons  fasse  corps* 
avec  le  sous-sol  et  puisse  en  aspirer  l'humidité,  pour  que  la 
racine  n'ait  pas  à  craindre  les  hâles  du  printemps,  et  qu'elle 
trouve  dans  la  terre  la  fermeté  et  la  consistance  nécessaires. 

M.  Ghamponnois  estime  que  la  pente  des  billons  doit  être 
d'environ  45  degrés  et  que  leur  écartement  doit  être  de  0,80 
à  1  mètre  pour  faciliter  les  travaux  d'entretien,  et  il  se  montre 
partisan  de  l'élévation  des  billons.  «  Le  sommet  du  billon  étant 
plus  élevé,  dit-il,  la  terre  sera  mieux  assainie,  mieux  pénétrée 
par  l'air  et  plus  promptement  échauffée  par  les  premières  cha- 
leurs, ce  qui  permettra  des  semailles  plus  hâtives  et  prolongera 
d'autant  le  temps  de  végétation  de  la  betterave,  en  augmentant 
sa  richesse  saccharine,  ou  bien  avancera  sa  maturité,  pour 
permettre  le  commencement  de  la  fabrication  de  bonne  heure 
et  l'enlèvement  de  la  récolte  dans  un  moment  favorable  à  la 
semaille  des  premiers  blés.  » 

Ces  idées  sont  justes  et  exactes  et,  tout  en  reportant  le  mérite 
de  leur  application  à  d'autres  que  M.  Ghamponnois,  on  doit  lui 
savoir  gré  d'avoir  essayé  de  les  faire  valoir  et  de  les  remettre 
en  lumière,  comme  nous  l'avons  fait  nous-même  en  1854  et 
dans  nos  travaux  postérieurs. 

Les  opinions  des  auteurs  du  dictionnaire  d'agriculture  et 
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cellesdeM.  de  Valcourt^  dont  nous  avions  conseillé  l'application, 
ont  trouvé,  d'ailleurs,  des  adeptes  parmi  les  praticiens  de  la 
sucrerie,  et  cela  bien  antérieurement  à  la  publication  de  la  note- 
prospectus  de  M.  H.  Champonnois  *. 

On  voit  qu'en  somme  le  producteur  de  betteraves  doit  ap- 
porter le  plus  grand  soin  à  ameublir  profondément  sa  terre  et 


1.  La  calture  sur  biUons,  fort  prisée  par  M.  Decrombecqae ,  a  été  appli- 
quée en  maintes  occasions,  notamment,  en  18(>6,  par  M.  Hary,  d'Oisy-le- 
Yerger,  Voici,  du  réste^  la  description  de  la  méthode  suivie  par  M.  Decrom- 
becque,  avec  Tappréciation  quUl  fournit  lui-même  des  résultats  obtenus 
(29  janvier  1867). 

Cl  J'ai  adopté,  dit-il,  la  distance  de  80  centimètres  entre  les  billons  pour 
plusieurs  raisons  :  d'abord,  avec  un  pareil  écartement,  les  binages  sont  tou- 
jours faciles,  car  je  commence  par  faire  remarquer  que  la  main  de  Touvrier 
ne  cultive  que  le  sommet  du  billon  et  dégage  la  plante  de  ces  herbes  que 
la  main  seule  peut  enlever;  le  versant  des  deux  billons  et  le  fond  sont  binés, 
ou  plutôt  cultivés  avec  les  instruments  ad  kocj  et  qui  pont  tratnés  par  un  che- 
val ou  par  un  bœuf.  On  peut,  suivant  la  sorte  de  binage,  faire  un,  deux, 
ou  trois  biUons  à  la  fois  ;  ensuite,  deux  largeurs  de  billons  de  80  centimètres 
donnent  une  distance  de  t™^60,  juste  ce  qu'il  fout  pour  que  les  roues  de 
mes  voitures,  en  transportant  sur  mes  betteraves  levées  les  engrais  que  je 
leur  destine,  tombent  dans  le  fond  du  billon  et  n'offensent  aucun  sujet  ; 
aussi  m'est-il  permis  en  tout  temps  de  répandre  sur  mes  betteraves  les  engrais 
qui  peuvent  leur  manquer,  afin  d'assurer  leur  effet. 

«  Je  voiture  tous  les  fumiers  que  je  possède  jusqu'au  mois  d'août  sur  mes 
betteraves,  comme  font  les  maraîchers  ;  ce  sont  ceux  qui  produisent  le  plus 
et  donnent  les  meilleures  betteraves.  Le  fumier  en  couverture  convient  mieux 
ù  la  betterave  que  le  fumier  enfoui  dans  le  sol, 

«  Les  avantages  de  la  culture  à  grande  distance  se  font  encore  plus  sentir 
sur  la  plante;  l'action  de  la  lumière,  de  la  chaleur,  est  permanente  et  n'est 
Jamais  interceptée  par  les  feuilles,  dont  l'ombrage  empêche,  en  arrêtant  les 
rayons  solaires,  la  décomposition  et  l'assimilation  des  engrais.  Enfin,  je  crois 
que  les  plantes  cultivées  de  cette  manière  poussent  sans  interruption,  quand 
on  combat  avec  discernement  les  éléments  capables  d'arrêter  la  végétation. - 

c  Je  l'ai  déjà  dit  ;  cette  culture  convient  à  tous  les  sols  :  dans  les  terres 
fortes,  elle  ameublit  et  fertilise  en  exposant  une  plus  grande  surface  à 
toute  l'action  atmosphérique.  Dans  les  sols  légers,  contenant  une  petite 
couche  de  terre  végétale,  en  formant  le  billon,  on  amoncelle  cette  terre, 
on  la  mélange  et  on  la  met  en  fermentation  ;  on  double  en  quelque  sorte 
l'épaisseur  de  la  couche  arable. 

«Le  billon,  par  sa  conformation,  est  bien  disposé  par.  maintenir  la 
plante  dans  un  bon  milieu;  vient-il  des  pluies  torrentielles,  l'eau  s'écoule 
dans  le  fond  du  billon,  où  les  racines  vont  puiser  Thumidité  dont  elles  ont 
besoin;  vient-il  une  sécheresse,  on  comprend  que  ce  billon,  formé  d'une 
terre  exposée  à  toutes  les  actions  atmosphériques,  conserve  une  somme  d'hu- 
midité d'autant  plus  grande  que  la  couche  est  épaisse,  puis,  la  distance  des 
billons  permet  en  tout  temps  de  combattre  la  sécheresse  en  binant,  ou  plutôt 
en  ameublissant  la  surface  du  sol. 

«  Les  semailles  peuvent  se  faire  en  temps  humide,  alors  que,  par  l'ense- 
mencement à  plat,  cela  est  impossible;  on  peut  déposer  avec  la  maiq,  sur  le 
sommet  du  billon,  la  graine  que  la  femme  ou  l'enfant  puise  dans  un  tablier- 
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h  la  débarrasser  des  plantes  parasites;  tous  les  écrivains  et  les 
agriculteurs  qui  se  sont  occupés  de  la  betterave  sont  unanimes 
à  cet  égard» 

A  propos  de  la  maladie  qui  attaque  la  betterave  depuis  quel** 
ques  annéesi  M,  Payen  dpmie  les  conseils  suivants  pour  Famé- 
lioration  du  sol  : 


poche.  Et  ne  çroyex  pas  que  cela  soit  bien  coûteux  ;  on  peut  le  faire,  malg^rê 
U^  cherté  de  la  inain-d* œuvre,  à  JO  francs  l^hectare. 

«  J'aâ  quelquefois  eu  des  betteraves  parfaitement  réussies,  après  avoir 
attendu  trois  semaines  avant  de  les  rouler  à  cause  de  rhumidité. 

«  Quand  je  puis  semer  au  semoir,  je  sème,  autant  que  faire  se  peut^  sur 
la  terre  humide  et  qui  n*a  pas  été  trop  hàlée  par  les  rayons  solaires.  Aus- 
sitôt après  la  semaille,  j'ai  soin  de  faire  passer  le  rouleau.  J*ai  des  rouleaux 
pour  tasser  après  semaille  et  suivant  la  température.  Il  est  évident  pour  moi 
qu9  la  betterave  sur  billons  épuise  moins  le  sol,  parce  qu'on  peut,  par  les 
faQons,  combattre  le  trop  d'humidité  ou  le  trop  de  sécheresse,  nos  deux  plus 
grands  ennemis  en  agriculture.  Gomme  je  mets  plus  d'un  gros  tiers  de  bet- 
teraves dans  ma  culture,  il  arrive  souvent  que  je  suis  obligé  de  mettre 
betteraves  sur  betteraves;  de  cette  manière,  le  billon,  dans  la  seconde 
récolte,  se  trouve  placé  dans  le  fond  du  billon  de  l'année  précédente  <• 

J'ai  toujours  remarqué,  lorsque  je  semais  une  céréale  .  après  betteraves, 
qu'à  la  place  qu'oeeupait  le  fond  du  bUlon  de  l'année  précédente,  le  blé  on 
l'orge  poussait  avec  plus  de  vigueur. 

Il  ne  fait  plus  de  doute  pour  moi  que  la  culture  en  billons  dépense  moins 
d'engrais  que  la  culture  &  plat;  de  nombreux  essais  m'en  ont  donné  la  preuve. 

«  J'arrache  mes  betteraves  à  la  charrue  »  grande  économie  de  main-d'œuvre 
et  de  temps,  et  ce  seul  labour  suffit  pour  disposer  la  terre  à  recevoir  une 
céréale,  orge  ou  blé. 

«  La  betterave  cultivée  sur  billons  vient  beaucoup  plus  longue  et  d'une 
belle  conformation;  elle  s'enfonce  trfts-fort  en  terre,  et  cette  partie  enterrée 
est  la  plus  riche  et  la  plus  fiacile  à  travailler.  J'ai  remarqué  que  les  plantes 
placées  sur  des  élévations  sont  moins  sujettes  aux  maladies  que  celles  pla* 
cées  dans  les  fbnds.  La  distance  d'une  betterave  à  l'autre  sur  le  billon  est 
de  20  centimètres  en  moyenne;  un  hectare  de  terre  produit  autant  de 
plantes  que  s'il  était  ensemencé  à  raison  de  40  centimètres.  La  betterave 
poussant  sur  un  terrain  durci ,  s'enfonce  néanmoins ,  s*entr*aidant  avec  sa 
voisine,  c'est-A-dlre  qu'en  pénétrant  en  terre  elles  fendent  le  billon  sur  sa 
longueur^  oonmie  si  c'étaient  des  coins  qui  fendissent  un  morceau  de  bois  ; 
elles  s'aident  mutuellement  à  s'enfoncer,  vu  que  celles  placées  à  grande  dis- 
tance sortent  considérablement;  c'est  encore  là  une  de  mes  obsei^atlons. 
Plus  elles  sont  longues  et  serrées,  plus  elles  sont  riches. 

9  La  betterave  souARre  moins  de  la  chaleur  lorsqu'elle  est  sur  le  billon, 
Ce  qui  est  très- important,  car  elle  se  trouve  dans  un  lieu  tempéré  ;  c'est  ce 
qui  explique  qu'elle  vient  très-bien  dans  le  Nord  et  ne  vient  pas  bien  dans 
le  Midi. 

«  Plus  les  terres  sont  ttuiéesy  plus  la  betterave  contient  du  sucre... 

«  Le  billon,  par  sa  conformation  et  ses  surfaces  inclinées,  donne  aux 
racines  et  à  leurs  radicules  plus  d'aisahce  pour  s'étendre,  vu  l'augmenta- 

I .  De  cette  ft$oB,  les  ipconvéaistlts  c|e  cet  «Molf  mept  soat  eorrii^és  ^n  gramle  partie, 
sinon  en  iotalité.  N»  Bi 
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a  La  méthode  générale  d'amélioration  du  sol  dans  les  loca- 
lités atteintes,  devant  consister  dans  une  aération  plus  complète 
h  une  plus  grande  profondeur,  elle  pourrait  être  réalisée  pour 
certaines  terres  à  Taide  de  défonçages  énergiques  ou  bien  par 
la  culture  en  ados. 

tion  de  surfeuse  ;  cette  méthode  laisse  à  isi  plante  la  facilité  de  toujours  végé- 
ter; la  grande  humidité,  dans  la  culture  à  plat,  paralyse  souvent  la  végé- 
tation ;  sur  le  hillgn)  cela  n'est  pas  à  craindre. 

«  ...  J^ai  un  outillage  qui  me  permet  de  briser  les  surfaces  et  de  les 
façonner  sans  nuire  aux  racines  et  aux  radicules  de  la  plante  jusques  un  mois 
avant  Tarraehage,  peu  dispendieux,  et  pouvant  servir  h  toutes  les  cultures, 

«  Le  tassement,  les  labours  sont  tellement  utiles  h  la  culture  de  cette 
plante,  qu'après  avoir  fait  des  billons  avant  Thiver,  Je  les  démonte  et  remonte 
quelquefois  trois  fois  avant  de  semer,  et  au  dernier  billonnage,  le  semoir 
suit  les  billonneurs. 

«  J'omettais  de  dire  que,  quand  il  vient  des  pluies  après  le  semis  des  bette- 
raves à  plat,  la  terre  se  lisse,  il  se  forme  une  croûte  qui  empêche  les  bette- 
raves de  lever;  la  plante  fait  le  tire-bouchon.  C'est  un  inconvénient  qui 
amène  quelquefois  des  pertes  considérables  pour  le  cultivateur,  et  qu^on  évite 
en  semant  sur  billons,  » 

M.  Decrombecque  donne  l'analyse  de  six  échantillons  de  betteraves  culti- 
vées à  plat  et  sur  biUpns.  Cette  analyse  est  due  h  l'école  des  ponts  et  chaus^ 
sées. 

fi^  1 .  Betterave  semée  à  plat. 

2.  Betterave  semée  sur  billon. 

3.  Betterave  semée  sur  billon. 

4.  Betterave  semée  à  plat. 

5.  Betterave  semée  sur  billon,  graine  dégénérée,  dite  toupie. 

6.  Betterave  semée  sur  terrain  marécageux,  ayant  donné  80,000  kil. 

h  l'hectare. 

Analyse  des  échantillons. 
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DÉSIGNATION. 


Eau 

Saere,  •.•..,.•.»•• 
Azote, 

Antres  produits  Toia* 

til»  ou  coinbustiblest 

Cendres; 

Total... 


N«  !.. 


90,44 
5,10 
0,12 

4,27 
0,07 

100,00 


N<»    2. 


84,17 

10,45 

0,33 

4,86 
0,19 


100,00 


N*    3. 


80,44 
7,3& 
0,18 

K,9i 
0,12 


100,00 


N»    4. 


84,49 
8,20 
0,22 

0,04 
0,15 


100,00 


N»   5. 


87,10 
7,16 

0,22 

5,41 
0,12 


100,00 


N«    6. 


90,70 
4,55 
0,19 

4,37 
0,10 


100,00 


(ies  chiures  sont  par  eux-mêmes  fort  significatifs.  M.  Decrombecque  émet 
tlne  opihion  trop  absolue  et  exagérée  relativement  à  la  croissance  de  la  bet- 
terave dans  le  Midi.  Cette  racine  vient  très-bien  dani  Us  pays  méridionaux 
(Frane^)^  file  y  acquiert  des  qualités  exceptionneUep,  pourvu  qu'elle  ne  soit 
pas  soumise  à  une  sécheresse  excessive. 

En  définitive,  la  note  de  M.  Ghamponndis  ti'est  guère  que  la  rept'oduction 
du  travail  de  M.  Decrombecque. 
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«  Parmi  les  ustensiles  aratoires  qui  se  prêteraient  le  mieux 
à  une  aération  de  la  terre  se  trouvent  les  charrues  fouilleuses 
ou  souS'Sol  et  peut-être  mieux  encore  la  charrue  défonceuse 
GuibaL 

«  Cet  ustensile  ingénieux,  qui  représente  en  quelque  sorte 
une  douÉle  série  de  fortes  dents  dé  fourche  fixées  sur  une  mon- 
ture circulaire  semblable  ii  une  très-large  roue  de  charrette, 
pénètre  et  divise  le  sol  à  une  profondeur  de  35  à  40  centimètres. 
Si  donc  on  le  faii^ait  agir  au  fond  des  raies  d'une  charrue  ordi- 
naire, on  pourrait  atteindre  et  aérer  la  couche  de  terre  jusqu'à 
60  et  même  70  centimètres  de  profondeur. 

«  Toutefois  ce  puissant  défonçage  serait  insuffisant,  sans 
doute,  dans  les  terrains  trop  compactes  qui  retiennent  Teau 
et  sont  susceptibles  de  se  tasser  trop  promptement  après  les 
labours. 

«  On  pourrait,  dans  ce  cas,  avoir  recours  à  un  moyen  plus 
radical, en  plaçant,  à  1™,33  ou  1'",50  de  profondeur,  des  tubes 
de  drainage  qui  aboutiraient  tous  vers  la  partie  la  plus  déclive 
du  terrain  à  un  tube  plus  large,  récepteur  des  eaux  et,  vers 
la  partie  la  plus  haute,  à  un  deuxième  tube  récepteur  qui  fa- 
ciliterait l'introduction  de  Tair  atmosphérique  sous  les  ra- 
cines. 

«  Ces  deux  effets,  l'égouttage  des  eaux  en  excès  et  l'introduc- 
tion de  Tair  à  une  prpfondeur  dépassant  \  mètre,  contribue- 
raient fi  rendre  la  terre  plus  perméable  aux  radicelles,  tout  en 
réalisant  une  condition  indispensable  de  leur  développement  : 
l'introduction  de  l'air,  qui  favorise  aussi, la  désagrégation,  et  la 
.  fermentation  utile  des  engrais. 

«  La  végétation,  devenue  dès  lors  plus  active,  donnerait  aux 
betteraves  la  vigueur  nécessaire  pour  leur  permettre  de  résister 
aux  différentes  causes  d'altération  qui,   chaque  année,  dimi-  ^ 
nuent  les  récoltes  et  appauvrissent  dans  les  racines  la  sécrétion 
sucrée. 

((  On  soutiendrait  cette  vigueur  de  la  végétation  en  adoptant 
un  assolement  qui  ne  ramènerait  que  tous  les  cinq  ans  la  cul- 
ture des  betteraves  dans  un  même  champ. 

«  Parmi  les  moyens  qu'il  conviendrait  d'essayer  compara- 
tivement, dans  la  vue  d'assurer  et  de  compléter  les  bons  ré- 
sultats des  labours  profonds,  du  drainage  et  d'un  assolement 
élargi,  nous  rappellerons  ceux-ci  : 
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«  \  °  L'usage  adopté  généralement,  avec  un  grand  succès, 
aux  environs  de  Magdebourg,  d'appliquer  les  fumures  au  moins 
une  année  cT avance  sur  d'autres  cultures,  afin  que  la  betterave 
trouve  dans  le  sol  des  engrais  plus  consommés,  moins  actifs, 
exigeant  moins  d'oxygène  dans  un  temps  égal  pour  fermenter, 
et  dégageant  moins  et  acide  carbonise? 

«  2**  Le  repiquage,  en  coupant  le  bout  du  pivot,  du  moins  sur 
ils  terres  dans  lesquelles  les  moyens  d'aération  n'auraient  pu 
être  pratiqués  k  temps  pour  rendre  le  sol  fertile  jusqu'à  la 
profondeur  que  les  racines  pivotantes  doivent  atteindre. 

«  3**  On  pourrait  essayer  encore,  comparativement,  de  re- 
nouveler ou  d'échanger  les  graines,  comme  on  le  fait  utilement 
pour  d'autres  plantes. 

«  4**  L'essai  comparé  d'un  chaulage  énergique  dans  les  ter- 
rains bien  défoncés  conduirait  peut-être  à  découvrir  le  moyen 
de  combattre  la  maladie  dans  les  terres  où  elle  a  laissé  les  ger- 
mes d'une  nouvelle  invasion;  en  tout  cas,  ce  chaulage  ne  pour- 
rait qu'être  favorable  à  la  végétation  dans  les  terres  sablo-ar- 
gileuses ,  généralement  trop  pauvres  en  calcaire,  des  localités 
où  le  mal  sévit  encore. 

«  5<>  Enfin,  l'addition  des  vinasses  aux  fumures,  ou  d'engrais 
salins  de  potasse  et  de  chaux^  capables  de  restituer  les  bases  enle- 
vées au  terrain  par  la  végétation  des  betteraves, 

«  On  ne  doit  pas  cependant  oublier  que  le  défaut  de  bases 
alcalines  n'est  qu'un  fait  exceptionnel;  qu'au  contraire  un 
grand  nombre  de  terrains,  en  France,  contiennent  des  sels  ou 
composés  alcalins  (de  soude  ou  de  potassé)  en  trop  fortes  pro- 
portions pour  que  la  culture  de  la  betterave  y  donne  des  ra- 
cines abondantes  ei^  sucre  et  faciles  à  traiter.  J'ai  eu  l'occasion 
de  signaler,  il  y  a  longtemps  déjà,  des  terrains  de  cette  nature 
{aux  envoyons  de  Naples)  où  la  proportion  des  sels,  parmi  les- 
quels Y  azotate  de  potasse  dominait,  était  presque  égal  à  la  pro- 
portion, faible  d'ailleurs,  du  sucre  pur;  dans  ce  cas,  il  est  im- 
possible d'extraire  ce  dernier  avec  profit. 

«  Quelques  terres  emblavées  depuis  peu  de  temps  en  bette- 
raves ou  vierges  de  cette  culture  se  rencontrent  encore  sur 
quelques  points  du  département  du  Nord,  et  donnent  des  bette- 
raves assez  volumineuses,  mais  pauvres  en  sucre,  et  offrant 
des  tissus  saccharifères  peu  développés.  De  semblables  ma- 
tières premières  embarrassent  beaucoup  parfois  les  établisse- 

23 
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menls  récemment  formés,  et  peuvent  entraver  complètement 
leur  marche, 

€  Dans  chaque  localité  on  devrait  donc  s'assurer,  par  une 
culture  préalable  et  par  des  essaiii,  ou  par  des  analyses  sur  les 
récoltes,  de  la  qualité  moyenne  de?  betteraves  que  l'on  pour- 
rait obtenir.  Si,  dans  les  racines  récoltées,  les  sels  alcalins 
étaient  trop  abondants,  il  faudrait,  ou  s'abstenir  de  fonder 
rétablissement,  ou  cultiver  pendant  plusieurs;  années  sur  c^ 
fonds  des  plantes  avides  de  sels  de  cette  uature,  telles  que  les 
pommes  de  terre,  4es  betteraves  à  vaches,  le  colzaj  etc.,  avant 
d'y  introduire  la  culture  des  betteraves  destinées  à  fournir  la 
matière  première  des  fabriques  de  sucre.  » 
.  Il  y  a  beaucoup  de  vrai  dans  ce  passage  de  M.  Payen,  mais 
nous  ne  pouvons  approuver  une  durée  de  cinq  ans  pour  la  ro- 
tation, par  des  raisons  que  nous  déduirons,  plus  loiu  et,  d'un 
autre  côté,  nous  devons  relever  une  contradiction  flagrante^ 
que  nos  lecteurs  ont  déjH  dû  remarquer.  M.  Payen  conseille 
Yaddùion  d'engrais  salins  de  potasse  et  de  chaux  aux  fumures 
et,  quelques  lignes  plus  bas,  il  les  regarde  comme  une  cause 
suffisante  pour  s'abstenir  de  fonder  un  établissement  ou  pour 
en  ajourner  la  création...  11  faut  nécessairement  choisir  entre 
ces  'deux  affirmations  si  contraires,  et  la  raison  seule  suffirait, 
à  défaut  de  l'expérience,  pour  recommander  d'éviter  la  présence 
et  surtout  l'addition  des  sels  alcalins. 

Une  autre  fantaisie,  que  l'on  ne  serait,  certes,  pas  tenté 
d'attribuer  à  la  plume  d'un  professeur  au  Conservatoire,  con- 
siste à  attribuer  l'avantage  des  vieilks  fumures  h  ce  qu'elles  dé-^ 
gagent  moins  d'acide  carbonique.  Ici,  encore  une  fois,  M.  Payen 
a  parlé  de  ce  qu'il  n'a  pas  vu  ni  vérifié.  L'tcide  carbonique  est 
favorable  aux  plantes  à  sucre,  et  si  les  fumures  nouvelles  leur 
sont  contraires,  ce  fait  bien  constaté  tient  à  ce  que  les  fumures 
nouvelles  dégagent  trop  d'ammoniaque  à  Tétat  de  sous-carbo- 
nate... Les  plantes  à  sucre  sont  toujours  favorisées  dans  leur 
croissance  par  un  excès  d'acide  carbonique,  mais  non  par  un 
excès  d'azote  ou  d'ammoniaque.  On  ne  doit  pas  oublier,  au 
reste,  que  ces  paroles  de  M.  A.  Payen  datent  de  l'époque  à  la- 
quelle il  était  un  des  plus  ardents  défenseurs  des  doctrines 
azotées... 

Au  demeurant,  ces  opinions  du  secrétaire  de  la  Société  d'a- 
griculture de  Paris  auraient  pu  être  mentionnées  plus  loin, 
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lorsqu'il  devra  être  question  de  la  maladie  de  la  betterave; 
nous  nous  sommes  décidé  à  les  reproduire  ici,  par  une  sorte 
d'anticipation,  uniquement  parce  que  le  travail  d' ameublisse- 
ment  et  d'assainissement  du  sol  semble  en  être  la  portion  es^ 
sentielle. 

III.   —  AMENDEMENTS  ET  ENGRAIS. 

Si  la  question  des  amendements  et  des  engrais  peut  être  fa- 
cilement comprise  lorsqu'il  s'agit  seulement  des  applications 
générales  à  la  culture,  cette  question  devient,  en  revanche,  ex- 
trêmement complexe  quand  il  est  nécessaire  d'en  exécuter  les 
données  sur  telle  ou  telle  plante,  dont  on  désire  augmenter  ou 
améliorer  les  produits.  La  difficulté  est  grande  pour  toutes  les 
plantes  sucrières;  mais  la  betterave,  en  particulier,  laisse  en- 
core un  champ  très-vaste  aux  conjectures  de  la  théorie.  Cette 
plante  absorbe  si  facilement  les  sels  minéraux,  elle  produit 
des  quantités  si  considérables  de  matières  albuminoïdes,  elle 
est  soumise  à  tant  d'influences  diverses,  que  l'on  éprouve  un 
grand  embarras  à  définir  nettement  les  amendements  et  les  en- 
grais qui  lui  conviennent  et  ceux  qui  lui  sont  nuisibles,  soit 
directement,  soit  par  rapport  à  son  produit  normal  qui  est  le 
sucre.  Nous  allons  essayer,  cependant,  de  porter  la  lumière 
dans  ces  ténèbres  et  d'indiquer  les  règles  de  pratique  dont  le 
producteur  ne  doit  pas  se  départir. 

A.  Amendements. — Nous  avons  vu  précédemment  quelle 
est  l'action  de  l'argile,  du  calcaire  et  du  sable,  qui  forment  la 
masse  du  sol  arable  :  nous  savons  que  le  terrain  le  plus  propre 
à  la  culture  des  plantes  saccharines  est  représenté  par  une 
bonne  terre  franche,  c'est-à-dire  par  une  terre  d'alluvion,  ren- 
fermant les  trois  éléments  du  sol  dans  des  proportions  moyen- 
nes, et  contenant  une  suffisante  quantité  d'humus.  Cette  condi- 
tion s'applique  à  la  betterave  d'une  manière  absolue,  bien  que 
cette  plante  puisse  fournir  de  bonnes  récoltes  dans  des  sols  qui 
s'éloignent  plus  ou  moins  du  type. 

Il  faut  qu'une  terre  à  betterave  soit  saine,  qu'elle  ne  repose 
pas  sur  un  sous-àol  imperméable,  retenant  les  eaux  h  l'état  de 
stagnation;  elle  doit  être  aussi  ameublie  et  perméable  que  pos- 
sible; elle  doit  renfermer  assez  d'humus  pour  s'échauffei*  faci- 
lement; assez  de  calcaire  et  de  sable  pour  conserver  la  chaleur 


3o6  CULTURE  DES  PLANTES  SACCHARIPÈRES. 

acquise;  enfin,  elle  doit  contenir  les  sels  minéraux  recherchés 
par  la  plante. 

Tout  cela  ressort  des  principes,  et  il  ne  s'agit  que  d*en  faire 
Tapplication  à  une  terre  donnée  dont  on  connaît  la  composi- 
tion. La  question  des  sels  minéraux  est  la  seule  qui  puisse  sus- 
citer ici  quelques  hésitations,  puisque  toutes  les  autres  condi- 
tions chimiques  et  toutes  les  opérations  qui  sont  comprises 
sous  le  nom  d'amendements  sont  de  stricte  nécessité  pour  la 
plus  grande  partie  des  végétaux  cultivés-  Quant  aux  sels,  il  est 
impossible  de  rien  décider,  si  Ton  ne  connaît  pas  préalable- 
ment la  composition  minérale  normale  de  la  betterave  et ,  sur- 
tout, si  Ton  n'apprécie  pas  avec  justesse  l'action  des  sels  miné- 
raux sur  la  production  saccharine. 

Selon  M.  Boussingault,  la  betterave  sèche  contiendrait  628^',4 
de  cendres  par  kilogramme,  et  ces  parties  minérales  sont  for- 
mées des  éléments  suivants  : 

Acide  carbonique 10,0464 

Acide  sulfurique 0,0984 

Acide  phosphorique 3,7440 

Chlore 3,2448 

Chaux 4,3680 

Magnésie 2,7456 

Potasse 21 ,3360 

Soude 3,7440 

Silice 4,9920 

Alumine  et  oxyde  de  fer 1 ,5600 

Charbon  et  perle 2,6208 

62.4000 

Si  l'on  se  bornait  à  juger  d'après  la  théorie,  on  devrait, 
après  une  récolte  de  betteraves,  restituer  au  sol  une  quantité 
de  ces  différents  principes  inorganiques  égale  à  celle  qui  a  été 
enlevée.  Nous  aurions  ainsi  à  restituer  à  la  terre,  pour  une 
récolte  de  50,000  kilogrammes,  représentant,  en  moyenne, 
8,250  kilogrammes  de  matière  sèche^  : 

Acide  carbonique 87 ,4028 

Acide  sulfurique 8,2368 

Acide  phosphorique 30,8870 

Chlore.  • 26,7690 

Chaux 36,0360 

l.  Ce  dernlr  calcul  est  établi  sur  la  donnée  de  83,5  d'eau  sur  100  par- 
ties de  betterave... 
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Magnésie 22,6^1 2 

Potasse 200,7720 

Soude , 30,8870 

Silice 41 ,1 840 

Alumine  et  oxyde  de  fer 12,8700 

Portion  afférente  au  charbon  et  à  la  perte..  21 ,6216 

Ensemble 519,3180 

Il  s'agit  de  voir  si  l'intérêt  du  fabricant  de  sucre  lui  permet 
de  faire  cette  restitution  dans  les  conditions  qui  déiiveii  de 
l'analyse.  Nous  ne  le  pensons  pas,  et  voici  quelles  sont  nos  rai- 
sons pour  nous  soustraire  à  une  conséquence  mal  déduite  d'un 
principe  général  dont  nous  ne  contestons  nullement  l'exac- 
titude. 

V acide  carbonique  trouvé  dans  les  cendres  de  betterave  ne 
peut  provenir  que  de  Tincinération  même,  par  la  transforma- 
tion de  divers  principes  organiques  acides,  ou  même  par  sim- 
ple oxydation  du  carbone.  Il  existe  dans  ces  cendres  sous 
forme  de  combinaison  avec  les  bases  telles  que  la  chaux,  la 
magnésie,  la  potasse  et  la  soude.  On  comprend  dès  lors  que  les 
amendements  n'ont  rien  de  commun  avec  la  restitution  de  cet 
acide  carbonique  que  l'air  et  les  engrais  rendront  au  sol  avec 
usure.  Les  radicelles  mêmes,  restées  dans  la  terre,  les  débris 
végétaux  en  fourniront  une  proportion  plus  forte  que  celle 
dont  il  a  été  fait  mention  et,  au  surplus,  un  seul  mètre  cube  de 
marne  calcaire,  répandu  tous  les  cinq  ans  sur  la  couche  arable, 
introduirait  plus  d'acide  carbonique  que  la  terre  n'en  aurait 
perdu,  en  supposant  que  cette  perte  dût  être  portée  au  compte 
du  terrain  seulement. 

Nous  n'aurons  donc  pas  à  nous  occuper  directement  de  cette 
restitution,  puisque  les  débris  végétaux,  les  fumures,  l'air,  le 
marnage,  au  besoin,  y  pourvoiront  surabondamment. 

L'acide  sulfurique  des  cendres  de  betterave  provient  du 
soufre  des  matières  protéïques  et  directement  des  sulfates.  Il  est 
clair  que  l'on  n'aura  pas  à  rendre  cet  acide  à  la  terre  d'une 
manière  directe,  puisque  la  fumure  forte,  employée  dans  la 
durée  de  la  rotation,  en  apportera  une  quantité  considérable, 
et  que,  d'autre  part,  le  plâtrage  de  la  récolte  fourragère  viendra 
encore  apporter  à  la  fois  un  contingent  très-sérieux  en  acide 
sulfurique  et  en  chaux.  Il  est  donc  parfaitement  inutile  de  se 
préoccuper  de  cet  acide  dans  la  question  des  amendements. 
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V acide  phosphorique  se  trouve  dans  les  racines  à  l'état  de 
phosphate  de  potasse,  de  soude,  de  chaux,  de  magnésie,  ou, 
peut-être  encore,  sous  la  forme  de  phosphate  ammoniacal  ou 
ammoniaco-magnésien...  Or,  Texpérience  cullurale  affirme  les 
bons  effets  de  Tacide  phosphorique  sur  la  production  des  bette- 
raves et,  d'ailleurs,  les  phosphates  sont,  comme  il  sera  dé- 
montré, les  plus  inoffensifs  des  sels  sur  le  sucre.  Cette  double 
raison  nous  conduit  à  la  nécessité  de  restituer  à  la  teirre 
Facide  phosphorique  enlevé  par  la  récolte,  elles  considérations 
les  plus  élémentaires  engagent  à  opérer  cette  restitution  par 
avance,  en  quelque  sorte,  et  à  en  faire  Tapplication  à  la  terre 
avant  la  récolte  qui  en  est  avide.  C'est  sous  forme  de  phosphate 
de  chaux  que  cet  amendement  sera  appliqué  le  plus  utilement, 
et  on  trouvera  le  phosphate  dans  le&coprolites  (phosphate  fossile), 
dans  les  os  des  animaux>  crus,  ou  calcinés  et  pulvérisés,  traités 
ou  non  par  les  acides,  dans  le  noir  usé  de  raffinerie...  Le  chiffre 
de  30  kil.  887  d'acide  phosphorique,  nécessaire  à  un  sol  qui  a 
produit  ou  qui  doit  produire  des  betteraves,  correspond  prati- 
ment  à  : 

phosphate  de  chaux  des  os,  pur 66^.99 

Os  cruâ  (o*  verts) j  de  bœuf. 11 5  .88 

Os  ealcinèd  de  bœuf T7  .33 

Les  noirs  usés  destinés  à  Tagriculture  contiennent,  en 
moyenne,  d'après  les  analyses  de  M.  Bobierre,  61,48  7©  de 
phosphaté  des  os  (3  Ca  0.  Ph  0*),  par  un  minimum  dé  44,50 
et  un  maximum  de  85,30,  sur  23  analyses.  La  quantité  moyenne 
à  employer  dans  le  cas  présent  sera  donc  de  MO  kilog.  Enfin^ 
les  coprolites  ne  contenant  que  40  p.  cent  de  phosphate  de 
chaux,  en  moyenne,  le  chiffre  de  ce  minerai  à  employer  s'élè- 
vera à  i69S65. 

On  trouvera,  sans  doute,  que  les  quantités  des  différents 
phosphates,  ci-dessus  indiquées,  paraissent  être  trop  faibles, 
lorsque  l'habitude  est  d'employer  de  400  à  500  kil.  d'os  pulvé- 
risés par  hectare;  mais  nous  n'avons  pas  voulu  autre  chose  que 
préciser  la  proportion  de  ces  phosphates  qui  peut  rendre  au 
sol  l'acide  phosphorique  que  lui  fait  perdre  une  récolte  de 
betteraves.  Nous  pensons,  avec  la  jîlupart  des  praticiens, 
qu'une  rotation  de  4  ou  5  ans  exigb  de  400  à  500  kilog.  de 
poudre  d'os,  ce  qui,  d'ailleurs,  ne  peut  être  indiqué  que  par 
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l'étude  analytique  des  quantités  d'acide  phosphoHqiie  enlevées 
au  sol  par  les  plantes  de  la  rotation.  C'est  donc  à  cette  étude 
qu'il  conviendra  de  demander  le  chiffre  exact  de  cet  amiende- 
naenl  pour  la  durée  de  la  rotation,  ce  qui  précédé  ne  s'appli- 
quant,  en  définitive,  qu'à  Tannée  de  betteraves. 

Disons  encore,  en  passant,  que  les  os  crus  sont  un  véritable 
engrais  mixte,  sur  lequel  nous  aurons  à  revenir  plus  tard;  il  en 
est  de  même  du  noir  usé  de  sucrerie  ou  de  raffinerie.  Quant  aux 
os  calcinés,  au  phosphate  de  chaux,  aux  coprolites,  ce  ne  sont 
que  des  amendements,  des  matières  minérales,  qui  doivent 
entrer  dans  la  composition  du  sol,  et  qui  sont  utiles  ou  néces- 
saires à  la  plupart  des  plantes,  au  même  titre  que  la  chaux,  la 
silice,  etc. 

Certains  théoriciens  ont  préconisé  l'emploi  du  biphosphate  de 
thauxy  ou  phosphate  sbluble>  nommé  encore  superphosphate 
ou  phosphate  acide  de  chaux...  Nous  ne  nous  arrêterons  à  ce 
non-sens  que  pour  rappeler  aux  praticiens  un  fait  de  chimie 
pratique,  oublié  ou  méconnu  par  les  J)rétendus  progressistes. 
Le  phosphate  soluble  de  chaux  ne  saurait  être  mis  ett  cotitact 
avec  te  carbonate  de  chaux,  ou  avec  les  éatbonàtes  alcaliiis, 
ou  avec  les  autres  carbonates  et  un  grand  nombre  d'autres  sels 
métalliques,  sans  perdre  une  partie  de  son  acide  phosphorique, 
ce  qui  le  fait  repasser  à  l'état  de  phosphate  de  chaux  insoluble, 
et  rend  inutile  lé  surcroît  de  dépense  conseillié  par  la  nouvelle 
théorie.  Il  est  démontré,  d'ailleurs,  que  le  phosphate  de  chaux 
insoluble  devient  soluble  dans  l'acide  lactique  et  dails  là  plupart 
des  acides  affaiblis;  or,  l'acide  lactique  étant  un  produit  con- 
stant de  la  décomposition  des  matières  organiques,  les  débris 
organiques  et  les  engrais  donnent  lieu  à  une  production  de  éet 
acide  qui  suffit  à  dissoudre  du  phosphate  de  chaux  dàtisla  pro- 
portion utile  aux  plantes. 

Le  mode  le  ]plus  profitable  pour  l'emploi  des  divers  phos- 
phates consiste  à  les  réduire  en  poudre  fine  et  à  les  mélanger 
avec  de  la  terre.  Le  mélange  est  ensuite  arrosé  avec  des  urines, 
du  purift,  etc.;  et,  lorsqu'il  est  sec,  on  le  répand  à  la  volée  sur 
le  sol  avant  le  dernier  labour.  Quelques  personnes  oîit  encore 
conseillé  ^vec  raison,  selon  nous,  de  mêler  ce  principe  avec 
les  fumiers  que  l'on  doit  employer  à  l'engrais  du  sol.  Dans'ce 
cas,  40,000  kilog.  de  fumier  fait  comporteiraient  le  mélange 
avec  une  moyenne  de  100  kilog.  de  phosphates  pulvérisés.  • 
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Le  chlore  des  betteraves  y  est  contenu  à  Tétat  de  chlorure 
soluble.  Malgré  l'avidité  avec  laquelle  la  racine  s'empare  de  ces 
composés,  Texpérience  n'a  pas  reconnu  que  les  chlorures  aient 
une  influence  avantageuse  sur  le  développement  des  betteraves. 
D'autre  part,  nous  avons  vu  combien  Faction  des  chlorures 
solubles  est  nuisible  au  sucre  et  pernicieuse  pour  la  fabrication, 
puisque  les  sucrâtes  de  chlorures  entraînent  dans  les  mélasses 
deux  équivalents  de  sucre  et  que,  si  les  chlorures  sont  abon- 
dants dans  le  sol ,  il  peut  se  faire  que  l'extraction  du  sucre 
cristallisable  devienne  tout  à  fait  impossible.  On  ne  devra  donc 
jamais,  dans  aucune  circonstance,  introduire  de  chlorures  dans 
un  sol  à  betteraves,  lorsque  ces  racines  sont  destinées  à  la 
sucrerie,  et  ce  serait  une  faute  inqualifiable  d'agir  autre- 
ment. Dans  le  cas  même  où  l'on  voudrait  mélanger  du  chlo- 
rhydrate d'ammoniaque  aux  engrais,  ce  mélange  ne  doit  être 
appliqué  que  sur  la  sole  la  plus  éloignée  des  betteraves,  afin 
que  l'élément  chlore  ait  été  enlevé  à  la  terre  avant  le  retour 
des  racines  saccharifères. 

La  chaux  entre  dans  la  betterave  à  l'état  de  phosphate  et 
sous  la  forme  des  sels  solubles.  La  restitution  des  36  kil.  036 
de  cet  oxyde  se  fera  parles  fumures,  par  le  marnage,  par  l'addi- 
tion de  phosphate  de  chaux,  par  le  chaulage  même,  si  l'on  a 
affaire  à  un  sol  trop  dépourvu  de  calcaire  et  trop  argileux. 

La  magnésie  n'a  pas,  jusqu'à  présent,  été  l'objet  d'études 
suivies,  qui  en  démontrent  l'utilité  pour  l'obtention  du  prin- 
cipe saccharin.  Rien  ne  prouve  qu'il  puisse  être  avantageux 
d'en  ajouter  au  sol,  et  la  fumure  nous  paraît  devoir  en  ren- 
fermer une  proportion  suffisante  pour  l'entretien  de  la  couche 
arable. 

La  potasse  est  devenue  pour  la  betterave  ce  que  l'azote  a 
été  pour  certains  adeptes,  et  l'on  a  créé,  depuis  l'invasion  des 
idées  germaniques,  une  théorie  des  engrais  potassiques,  bien 
que  ces  deux  expressions  soient  incompatibles... 

D'après  l'opinion  du  D''  J.  Liebig,  la  puissance  de  produc- 
tion saccharine  d'un  champ. donné  n'est  pas  restaurée  par  le 
superphosphate  et  le  guano.  Cela  paraît  démontré  par  l'ex- 
périence pour  le  guano;  mais  il  nous  semble  que  de  ce  fait  à 
conclure  en  faveur  de  l'emploi  des  alcalins,  il  y  a  des  distances 
infranchissables.  Selon  certains  Allemands,  désireux  d'utiliser 
et  de  faire  utiliser  avant  tout  les  sels  alcalins  dont  l'Allemagne 
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est  abondamment  pourvue,  la  richesse  sucrtère  de  la  betterave 
serait  proportionnelle  à  sa  teneur  en  potasse.  Un  de  ces  habiles 
savants  d'outre-Rhin,  le  D'  Karmralck,  donne  même  une 
explication  chimique  de  cette  influence,  et  il  prétend  que  la 
potasse  favorise  la  formation  des  corps  hydrocarbonés.  Pré- 
tendre n'est  pas  prouver,  et  nous  savons  tous  vers  quels  nuages 
sont  emportées  parfois  les  imaginations  allemandes. 

C'est  à  Texpérimentation  française  que  nous  demanderons . 
conseil  avant  toutes  choses. 

M.  Corenwinder  a  conclu  de  ses  propres  expériences  et  d'un 
grand  nombre  d'autres,  dans  un  mémoire  lu  à  la  Société  cen- 
trale d'agriculture,  que  Vaddition  des  sels  de  potasse  dans  les 
terres  des  environs  de  Lille  n  augmente  pas  sensiblement  la  ri' 
chesse  saccharine  des  betteraves.  L'auteur  du  mémoire  avait 
obtenu  cofistamment  des  résultats  négatifs  dans  une  première 
série  d'expériences.  Voici  les  résultats  notés  pour  la  seconde 
série  qui  fait  l'objet  de  la  communication. 

Première  expérience  (chez  M.  A.  Bonzel,  à  Haubourdin). 

SanK  matières       Salin  brut         Chlorure  Sulfate        Carbonate 

salines.         de  betleraTes.    de  potassium,    dépotasse,    de  potasse. 

Densité  des  jus 1053  1048  1052         1052  1056 

Richesse  sacchari  métri- 
que'pour  100 8,20  7,75  8,80  8,05  8,80 

Deuxième  expérience  (chez  M.  Butin,  à  Haubourdin). 

Sans  matières  Sulfate' 

salines.  de  potasse* 

Densité  des  jus 1056  1056 

Richesse  saccharine 9,1  9,0 

Troisième  expérience  (chez  M.  E.  Demesmay,  à  Templeuve). 

Sans  matières  Sels 

salines.  allemands  (1). 

Densité  des  jus 1057  1057 

Richesse  saccharine 9,3,  9,2 

Quatrième  expérience  (chez  M.  G.  Hochstettèr,  à  Loos). 

Sans  matières       Snlin  brut  Chlorure  Sulfate         Carbonate 

salines.         de  betteraves,    dt  potassium,    de  potasse,    de  potasse. 

Densité  des  jus 1054  1057  1052  1048  1049 

Richesse  saccharine. .         8,58  9,00  8,35  7,76  1,Ï0 

1.  Kalid&nger  (engrais  alcalin},  mélange  de  sulfates  de  potasse,  de  ma- 
gnésie, de  chaux  et  de  chlorure  de  potassium. 
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attribuer  aux  engrais  et  au  fumier,  principalement  dans  l'ap- 
port ou  la  restitution  des  sels  minéraux. 

B.  Eng^rais.  —  Par  rapport  aux  engrais,  on  se  trouve  en 
face  des  opinions  les  plus  contradictoires  :  les  uns  veulent 
une  fumure  directe  et  immédiate  faite  avec  lé  fumier  de  ferme; 
les  autres  préfèrent  les  engrais  factices  et  le  guano;  d'autres 
enfin  rejettent  la  fumure  immédiate,  et  veulent  que  Ton  place 
toujours  la  betterave  sur  vieille  fumure. 

Nous  sommes  partisan  de  la  vieille  fumure,  et  nous  avons 
toujours  pensé  qu'il  n'y  a  nul  intérêt  à  avoir  de  grosses  bette- 
raves mauvaises  et  aqueuses,  au  lieu  de  petites  et  de  moyennes, 
contenant,  sous  un  moindre  volume,  plus  de  matière  saccha- 
rine. Ce  n'est  pas  cependant  que  nous  admettions  un  préjugé 
longtemps  répandu,  qui  croyait  à  la  formation  du  salpêtre 
(azotate  de  potasse)  dans  la  betterave  sous  l'influence  du  fu- 
mier. En  effet,  la  production  naturelle  du  salpêtre  ne  peut 
avoir  lieu,  d'une  manière  notable,  que  dans  certaines  conditions 
particulières  que  la  fumure  de  nos  champs  ne  réalise  que  très- 
imparfaitement.  D'ailleurs,  les  éléments  azotés  des  engrais  sont 
absorbés  à  mesure  de  leur  transformation  en  ammoniaque,  et 
cette  transformation  précède,  à  peu  près  constamment,  la  nitri- 
fication, 

La  betterave  ne  prend  donc  pas  de  salpêtre ,  s'il  n'y  en  a 
pas  au  moins  les  éléments  dans  le  sol ,  indépendamment  du 
fumier. 

Les  grosses  betteraves  sont  d'un  rapport  proportionnel  moin- 
dre pour  le  fabricant  qui  achète^  parce  qu'elles  renferment  plus 
d'eau  et  moins  de  sucre  sous  le  même  poids;  elles  sont  plus 
chères  à  travailler,  et  forcent  à  un  contact  prolongé,  avec  le 
calorique,  ce  qui  perd  encore  une  proportion  notable  de 
sucre,  en  sus  de  la  dépense  supérieure  occasionnée  par  l'éva- 
poration. 

Nous  avons  vu,  dans  un  précédent  chapitre,  que  la  fumure 
fraîche  nuit  directement  à  la  formation  de  la  matière  sucrée; 
quant  à  présent,  nous  ferons  encore  observer  que  son  eflet  le 
plus  apparent  est  de  faire  grossir  les  racines  en  les  rendant 
plus  aqueuses,  mais  que  le  jus  est  plus  pauvre  et  moins  pur. 

Les  auteurs  du  Dictionnaire  d'agriculture  pratique  pensaient 
comme  nous  à  ce  sujet  :  «  Le  sol,  disent-ils,  ne  doit  être  fumé 
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que  Tannée  qui  précède  sa  culture,  ou,  si  on  la  sème  sur  l'en- 
grais, on  n'y  doit  employer  que  du  fumier  bien  consommé. 
Dans  ce  dernier  cas,  la  racine  de  la  plante  acquerra  plus  de 
volume,  mais  ce  sera  aux  dépens  de  la  matière  sucrée;  elle 
sera  même  sujette  à  contracter  un  goût  de  fumier;  elle  se 
conservera  moins  bien,  et  donnera  plus  de  déchet  en  laissant 
à  évaporer  une  plus  grande  quantité  d'eau.  » 

On  nous  permettra  de  relever  ici  une  erreur  de  Chaptal  par 
rapport  à  Tengrais  à  donner  à  la  betterave.  Nous  portons  aux 
travaux  et  aux  idées  de  cet  observateur  une  admiration  assez 
profonde  et  assez  de  fois  exprimée  pour  avoir  le  droit  d'indé- 
pendance, même  envers  lui. 

Comme  nous  l'avons  vu,  Chaptal  fumait  ses  betteraves...  Il 
justifie  ainsi  cette  pratique  :     ' 

Dans  un  temps  où  la  culture  de  la  betterave  était  moins 
connue,  on  a  cru  que  le  fumier  rendait  cette  racine  bien  moins 
riche  en  sucre  et  la  disposait  à  produire  du  salpêtre  ;  je  nai 
rien  observé  de  tout  cela,  et  n'ai  aperçu,  entre  les  betteraves  fu- 
mées et  celles  qui  ne  le  sont  pas,  que  la  différence  de  grosseur. 
Ce  qui  a  pu  établir  l'opinion  que  je  combats,  c'est  que  le  suc  est 
plus  concentré  dans  les  petites,  et  fournit  par  conséquent  plus  de 
sucre  sous  le  même  volume.  » 

Sans  chercher  à  discuter  les  opinions  que  l'on  avait  au  com- 
mencement de  ce  siècle  sur  le  rôle  des  engrais,  opinions  qui 
valaient  au  moins  celles  de  l'école  actuelle,  il  est  facile  d'aper- 
cevoir la  contradiction  renfermée  dans  ce  passage,  si  l'on  con- 
state d'ailleurs  que  Chaptal  préférait  les  petites  betteraves  pour 
sa  fabrication. 

Indépendamment  de  Yaction  nuisible  de  la  fumure  fraîche, 
elle  produit  des  betteraves  plus  grosses,  plus  aqueuses,  dont 
le  suc  moins  concentré  exige  plus  de  main-d'œuvre,  de  temps 
et  de  combustible  dans  le  travail  :  elles  donnent  moins  de 
sucre  à  poids  et  volume  égaux.  Cette  raison  est  capitale  pour 
le  fabricant,  indépendamment  de  celles  que  nous  avons  à  ex- 
poser. 

On  conçoit,  d'ailleurs,  que  Chaptal,  partisan  de  la  fumure 
immédiate  des  betteraves,  ait  donné  de  grands  éloges  à  un  pro- 
cédé suivi  en  Angleterre  pour  les  turneps  et  les  rutabagas,  dont 
il  présumait  de  grands  succès.  Ce  pro«édé  consistait  à  ouvrir 
un  profond  sillon  et  à  mettre  le  fumier  dans  le  fond  :  on  en  tra- 
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çail  un  second  parallèlement,  qui  recouvrait  le  premier;  on 
semait  les  graines  dans  la  longueur  des  sillons,  de  manière  que 
la  graine  fût  constamment  placée  perpendiculairement  au  fu- 
mier; d'après  ces  dispositions,  }a  racine,  trouvant  une  terre 
meuble,  plongeait  jusqu'au  fumier,  qui  entretenait  sa  fraîcheur 
et  lui  fournissait  ses  engrais. 

Quant  au  procédé  cultural  des  ados  ou  biltons,  dont  nous 
avQ^s  d^jà  parlé  sous  lenom  de  M.  de  Valcourt,  il  mérite  qu'on 
s'en  occupe  sérieusement,  en  supprimant,  bien  entendu^  l'em- 
ploi du  fumier  nouveau  pour  la  betterave  ^. 

Il  faut  éviter  les  engrais  qui  contiennent  trop  de  seis  solubksy 
dit  avec  raison  M.  Payen,  qui  conseille  cependant  ailleurs  l'ad- 
dition dés  sels  alcalins  aux  fumures...  Cet  auteur  dit  encore 
qu'un  excès  de  substances  azotées  et  salines  rend  très-difficile 
l'extraction  du  sucre,  en  réagissant  sur  la  composition  du  su- 
cre. «  On  a  constaté,  dit-il,  Tinfluençe  défavorable  des  engrais 
trop  abondants  ou  trop  actifs  sur  la  sécrétion  du  sucre  dans 
les  betteraves,  et... Userait  utile  défavoriser  la  sécrétion  sucrée 
en  appliquant  la  fupiure  h  la  culture  qui,  dans  l'assolement, 
devrait  précéder  la  betterave;  telle  est  la  méthode  employée 
avec  un  grand  succès  en  Prusse,  pour  accroître  la  richesse  sac- 
charine des  betteraves,  n 

Nous  n'aurions  cependant  pas  d'objections  à  faire  contre 
l'emploi  des  détritus  végétaux,  des  fumiers  pailleux,  des  tour- 
bes désacidifiées  par  la  chaux,  etc;  mais  nous  rejetons  celui 
des  engrais  azotés,  du  sang,  des  poudrettes,  du  guano,  de  Yen- 
ffpais  flamand.  Tous  les  produits  de  la  décomposition  des  plan- 
tes, les  débris  végétaux,  les  plantes  enfouies  à  l'automne,  ne 
s'opposent  pas  à  la  sécrétion  sucrée,  tandis  que  les  engrais 
fortement  animalisés  ne  peuvent  que. lui  être  nuisibles. 

11  faut  bien  se  garder  de  confondre  la  forte  taille,  la  couleur 
foncée  des  feuilles  et  leur  abondance  avec  le  but  véritable  du 
fabricant  de  sucre,  qui  doit  rechercher  avant  tout  la  proportion 
la  plus  considérable  en  sucre  cristallisable,  et  la  moindre  pos- 
sible en  eau  et  matières  étrangères. 

Nous  ne  comprendrions  l'emploi  des  fumures  fraîches  que 

1.  U  eftt  bien  entendu  que  nous  ne  songeons  pas  à  proscrire,  dans  la  cul- 
ture en  bUlons,  remploi  de  ^engrais  à  déposer  dans  le  fond  des  raies  inter- 
médiaires, mais  encore,  faut-il  que  cet  engrais  soit  très-consommé,  riche  en 
humus,  et  pauvre  en  azote. 
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pour  les  betteraves  destinées  à  l'alcQûlisation;  car,  dans  celte 
circonstance,  la  richesse  des  racines  en  matières  azotées,  ou 
même  en  sels,  ne  saurait  produire  les  inconvénients  qu*on 
observe  en  sucrerie.  Tous  les  fabricants  partagent  cette  manière 
de  voir  \ 

Qomme  il  convient  de  se  faire  une  idée  juste  de  la  plupart 
des  engrais  relativement  à  leur  action  sur  la  betterave,  nous 
allons  exposer  rapidement  ce  que  Texpérience  a  appris  de  plus 
positif  sur  ceux  qui  sont  employés  le  plus  communément. 

On  sait  déjà  que  les  engrais  riches  en  matières  azotées  pro- 
duisent  des  "plantes  dans  lesquelles  la  proportion  des  sub- 
stances albuminoïdes  esttrès-élçvée.  Cette  circonstance  conduit 
à  une  purification  plus  difficile  du  jus,  à  une  dépense  plus 
grande  en  agents  éliminateurs,  et  elle  suffit  pour  que  Ton  pros- 
crive tous  les  engrais  perazotés,  à  moins  qu'ils  ne  soient  appli- 
qués le  plus  loin  possible  de  la  sole  betterave  et  avant  une 
récolte  avide  d'azotQ. 

En  règle  générale,  l'engrais,  quel  qu'il  soit,  doit  être  intime- 
ment et  uniformément  mélangé  à  la  couche  arable;  on  parvient 
à  ce  résultat  par  des  labours  multipliés  et,  d'ailleurs,  les  eur 
grais  se  trouvent  parfaitement  incorporés  à  la  terre,  lorsqu'on 
cultive  la  betterave  sur  vieille  fumure. 

En  admettant,  comme  principe,  que  le  rendement  pondéral 
d'un  hectare  est  augmenté  par  l'action  des  engrais,  mais  que 
cette  augmentation  ne  répond  que  très-rarement  à  un  maxi- 

1 .  Walkhoff  exprime  cette  opinion  en  termes  très-précis  dont  nous  nous 
contentons  de  donner  la  traduction  rigoureuse  :  «  L'application  d^ une  fumure 
fraîche  de  fumier  d'étable  produit  bien,  dit-il,  une  plus  grande  quantité  de 
bettarayes;  mais  le  jus  en  est  très-impur  et  riche  en  matières  étrangères 
organiques  et  inorganique9  et,  comme,  par  no9  méthodes  actuelle?  de  faibri- 
cation,  nous  ne  sommes  pas  encore  en  éitat  de  séparer  complétçment  ces 
mélanges  étrangers,  on  obtient  naturellement  une  moindre  quantité  de  sucre 
cristallisé. 

«  Quoique,  cependant,  la  quî^Uté  4ea  be^tçrdye^  obtenues  sur  une  fumura 
fraîche  et  leur  valeur  pour  la  production  sucrière  puissent  être  très-varia- 
bles, selon  la  nature  particulière  du  sol,  dans  la  moyenne  des  cas,  ainsi 
que  nous  Pavons  déjà  dit,  la  culture  des  betteraves  sur  fumure  fï'aiche  est 
désavantageuse  pour  la  fabrication  du  sucre.  Tous  les  fabricants  intelligents 
(rationellen)  des  pays  producteurs  de  sucre  de  betterave  reconnaissent, 
d'un  commun  accord,  qu'il  est  plus  avantageux  de  cultiver  la  betterave  seu- 
lement la  deuxième  année  après  la  fumure,  lorsque,  par  la  production  d'une 
première  récolte,  il  a  été  consommé  environ  ôO  ou  60  °lo  de  l'engrais  et  qu'il 
n'en  reste  dans  le  sol  qu'une  dissolution  moins  concentrée.  »  (Walkhoff,  Der 
praktische  Bûbenzucker  Fabrikant,  pages  39  et  40). 
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mum  de  sucre  extractible,  on  est  conduit  à  regarder  Texpéri- 
mentation  comme  le  seul  guide  certain  dans  la  question  de 
savoir  quel  est  le  maximum  de  fumure  qui  correspond  à  ce 
maximum  de  sucre;  mais  on  peut,  par  Tétude  des  matières 
enlevées  au  sol  par  une  rotation  entière,  acquérir  des  données 
précieuses  qui  facilitent  le  travail  expérimental.  Nous  donne- 
rons un  exemple  de  cette  manière  d'apprécier  à  priori  la  pro- 
portion de  fumure  à  employer. 

Le  fumier  de  ferme,  dont  nous  avons  déjà  parlé  plus  haut, 
est  habituellement  employé  à  la  dose  de  50,000  kilogrammes 
pour  une  rotation  de  quatre  ans.  C'est,  à  nos  yeux,  le  seul 
engrais  complet^  apportant  aux  plantes  le  carbone,  l'azote,  Teau 
et  les  sels  minéraux  qui  lui  sont  utiles.  Les  divagations  des 
enthousiastes,  les  prospectus  des  marchands  de  produits  chi- 
miques et  de  poudres  merveilleuses  ne  peuvent  rien  contre 
la  raison  et  l'expérience.  Une  fumure  de  cette  importance,  con- 
sidérée par  les  praticiens  comme  une  forte  fumure,  et  que  nous 
regarderions  comme  insuffisante,  si  elle  ne  trouvait  un  auxi- 
liaire dans  les  débris  végétaux  qui  restent  dans  le  sol,  peut  être 
étendue  à  une  période  de  cinq  ans,  dans  certaines  conditions 
que  nous  examinerons  à  propos  de  l'assolement.  D'après  l'ana- 
lyse de  M.  Boussingault,  cette  fumure  introduit  dans  le  sol  les 
éléments  suivants  : 

Eau,  7 5  o/o 37 ,500^ 

Matières  organiques 9,150 

Matières  minérales , 3,360 

Total 50,000 


• 


Les  matières  organiques  contiennent,  en  moyenne,  200  kilog. 
d'azote  et  8,950  kilofç.,  de  carbone,  hydrogène  et  oxygène;  la 
masse  entière  se  transformera  en  carbonate  d'ammoniaque,  en 
acide  carbonique  et  humus;  c'est  principalement  cette  masse 
qui  apportera  la  matière  nutrimentaire  des  plantes  dont  l'azote 
de  l'air,  l'acide  carbonique  delà  même  source  et  des  carbonates 
minéraux  formeront  le  complément.  C'est  à  cette  proportion  de 
matières  organiques  productives  d'humus  que  le  fumier  doit 
d'être  l'engrais  par  excellence  et  d'être  la  source  la  plus  ration- 
nelle de  Tenrichissement  progressif  du  sol. 

Les  3,350  kil.  de  matières  minérales  renferment  : 
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Acide  carbonique .,  07 '^ 

Acide  sulfurique 63,65 

Acide  phoHphorique. . , 100,50 

Chlore 20,10 

Chaux 288,10 

Magnésie 1 20,60 

Potasse  et  soude 261 ,30 

Silice,  sable,  argile 2224,40 

Oxyde  de  fer 204,35 

Total 3350,00 

Le  fumier,  dont  la  composition  a  servi  de  base  à  ces  chiffres, 
était  du  fumier  normal  ordinaire,  résultant  du  mélange  des 
litières  (pailles)  avec  les  déjections  solides  et  liquides  de 
30  chevaux,  30  bœufs  ou  vaches  et  46  porcs... 

D'après  M.  Girardin,  les  fumiers  de  cheval,  de  vache  ou  mou- 
ton, de  porc,  pris  isolément,  donnent  pour  résultats  ana- 
lytiques : 

Cbeval.  Vache.  Mouton.  Porc. 

Humidité 78,36  79,724  68,71  75,00 

Matières  organiques  (engrais) ... .     19,10  16,046  23,16  20,15 

Matières  inorganiques  (stimulant) .       2,54           4,230  8,13  4,85 

100,00       100,000       100,00       100,00 

Nous  ferons  remarquer  encore  que  les  fumiers  de  cheval  et 
de  vache  sont  préférables  à  ceux  de  mouton  et  de  porc,  en  ce 
qu'ils  renferment  moins  de  soude  et  plus  d'acide  phosphorique  ; 
dans  tous  les  cas,  le  fumier  mélangé,  le  fumier  nornial,  est 
celui  dont  nous  entendons  parler;  c'est  celui  dont  les  propriétés 
constantes  en  font  le  type  moyen  des  engrais.  Le  fumier  de 
mouton  doit  être  classé  à  part  comme  engrais  fortement  azoté, 
ou  fumier  chaud  ;  comme  il  est  rarement  mélangé  avec  les 
autres  fumiers,  il  est  peu  applicable  à  la  betterave,  à  moins 
que  la  culture  qui  précède  la  sole  de  cette  plante  ne  soit  très- 
avide  d'azote. 

hQ^  engrais  verts^^oni  d'une  remarquable  utilité  pour  la  cul- 
ture de  la  betterave,  à  laquelle  ils  donnent  des  qualités  excep- 
tionnelles de  haute  utilité  pour  la  fabrication  sucrière.  En 
France,  la  vesce  ou  jarosse,  les  pois,  les  féveroles,  le  lupin 
blanc,  la  spergule,  le  sarrasin,  etc.,  peuvent,  être  enfouis  très- 
avantageusement,  à  titre  d'engrais  verts,  lorsqu'on  a  eu  le  soin 
de  les  semer  ^rès  une  récolte  précoce.  Ces  plantes  doivent 
être  enterrées  quand  elles  sont  parvenues  à  leur  floraison,  et 
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l'on  agit  de  même  avec  la  troisième  coupe  du  trèfle  ordinaire, 
que  l'on  considère  comme  équivalant  à  une  demi-fumure. 

Nous  ne  voudrions  pas  que  Ton  vît,  dans  la  pratique  de  Ten- 
fouissement  des  plantes  vertes,  autre  chose  qu'un  mode  écono- 
mique d'enrichissement  du  sol.  En  effet,  cette  pratique  fait 
entrer  dans  le  sol,  où  elles  se  transforment  en  humus,  etc.,  des 
matières  qui  ont  été  empruntées  en  grande  partie,  soit  pour  les 
trois  cinquièmes  au  moins,  à  T atmosphère.  Il  y  a  là  un  béné- 
fice net,  une  softe  de  consolidation  de  richesse  indiscutable, 
mais  les  engrais  verts  ne  restituant  au  sol  aucune  partie  des 
matières  minérales  enlevées  par  les  autres  récoltes^  leur  appli- 
cation n'exempte  pas  de  l'emploi  des  amendements  minéraux. 
Il  nous  semble  donc  que  les  engrais  verts  doivent  surtout  être 
considérés  comme  les  auxiliaires  d'une  fumure  insuffisante^  à 
laquelle,  dans  ce  cas,  il  sera  utile  d'adjoindre  les  matières 
minérales  utiles,  et  principalement  le  phosphate  de  chaux,  si 
la  quantité  contenue  dans  la  fumure  ne  suffit  pas  à  réparer  les 
pertes  du  sol. 

Nous  avons  déjà  parlé  du  guano  (page  305),  et  nous  n'avons 
pas  dissimulé  combien  nous  sommes  peu  partisan  de  cette  dro- 
gue dans  la  culture  des  plantes  à  sucre.  Que  Ton  mélange  du 
guano  avec  les  fumiers,  soit;  mais  que  l'application  soit  aussi 
éloignée  qu'on  le  pourra  de  la  sole  betterave,  voilà  comment 
nous  comprenons  la  pratique  à  suivre,  et  nous  regardons  l'em- 
ploi du  guanoy  seul  ou  à  dose  excessive,  comme  une  cause 
d'appauvrissement  du  sol. 

M.  B.  Corenv^inder,  une  de  nos  meilleure^  autorités  dans  la 
matière^  partage  complètement  cette  manière  de  voir*  Dans 
une  lettre  adressée  à  la  Sucrerie  indigène,  en  1867,  après-  avoir 
conseillé  aux  fabri<5ants  de  cesser  de  se  faire  une  guerre  sourde, 
intestine  et  imprévoyante,  pour  l'achat  des  betteraves,  et  de  ne 
payer  cette  denrée  qu'en  raison  de  sa  valeur  et  du  cours  du 
sucre,  il  ajoute  : 

«  Ils  doivent  proscrire  impitoyablement  les^  betteraves  qui 
ont  été  fumées  avec  du  guano,  des  excréments  de  mouton,  et 
même  des  vidanges,  lorsque  celles-ci  n'ont  pas  été  versées  sur 
le  sol  avet*  modération  et  en  hiver. 

«  Le  guano  est  non-seulement  un  marnais  engrm,  parée  qu'il 
appaumt  ki  betterai)€8,  mais  il  faut  encore  lui  ^tribàer  la  plu- 
part des  difficultés  de  travail  qu'on  a  éprouvées  pendant  le  cours 
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(le  la  campagne  qui  vient  de  finir  ^  J'ai  eu  roccasioft  de  vérifier 
ce  fait  dans  un  grand  nombre  d'usines  que  j'ai  visitées  cet 
hiver.  » 

M.  Oorenwinder  déclare,  en  outre,  que  le  cultivateur  qui 
emploie  du  guano  pour  fumer  ses  betteraves  agit  sans  âisder-^ 
nement  et  qu'il  ne  retrouve  jaînaiSj  par  l'excédant  des  récoltes, 
la  dépense  qu'il  a  faite.  Cet  engrais  coûte  trop  chef  pour  ce 
qu'il  vaut.  Il  ne  produit  presque  plus  d'eflfet  la  seconde  année, 
et  convient  plutôt  aux  feuilles  qu'aux  racines. 

N'en  déplaise  donc  ault  écrivains  allemands,  à  quelques 
journalistes  agronohies,  ou  aux  consignataires  de  guano,  nous 
conservons  notre  opinion,  que  les  faits  observés  n*ont  pu 
qu'affirmer  depuis  48S4,  et  que  nous  croyons  justifiée  par  toutes 
les  expériences  faites  de  bonne  foi.  Le  guano  coûte  plus  cher 
qu'il  ne  vaut)  il  est  falsifié  presque  toujours;  il  exagère  là  pro- 
duction foliacée  aux  dépens  de  celle  des  racines;  le  jus  des 
bettei*aves  fumées  avec  le  guano  contient  un  excès  de  matières 
azotées;  il  est  plus  difficile  à  travailler  et  fournit  plus  de 
mélasse.  A  ces  reproches  déjà  fort  graves,  il  faut  ajouter  encore 
que  son  contact  nuit  k  la  germination  des  graiues  et  au  déve- 
loppement des  jeunes  plantes.  Nous  concluons  de  ce  qui  pré- 
cède que.  Jamais,  on  ne  doit  employer  le  guand  en  fumure 
directe  sut  la  sole  betterave ,  et  que,  même  en  vieille  fumure, 
cette  matière  doit  être  appliquée  en  faible  proportion  et,  le  plus 
souvent,  en  tnélange  avec  les  fumiers  ou  d'autres  engrais,  à 
titre  d'excitant  ammoniacal  et  de  matière  riche  en  phosphates. 
Il  ne  conviendrait  même  pas,  sous  ce  rapport,  d'accorder  au 
guano  une  confiance  qui  ne  serait  pas  justifiée  par  l'analyse,  à 
raison  des  écarts  considérables  que  l'on  rencontre  dans  sa  com- 
position *. 

Les  tourteaux  ont  été  l'objet  d'éloges  exagérés  et  de  repro- 
ches tout  aussi  peu  fondés.  Diso/is  tout  de  suite  que  cet  ehgràià 
est  très-favorable  à  la  betterave,  mais  qu'il  nuit  à  la  geT*mina-t 
tion  de  la  graine,  lorsqu'il  se  trouve  en  ôotitâct  direct  avec 
elle.  Il  agit  surtout  avec  une  grande  énergie,  lorsqu'il  est  mé* 
langé  avec  des  phosphates,  et  que  l'année  est  plutôt  humîdé 

1.  Janvier  1867. 

2.  Le  chiffre  de  Tasote  peut  varier  dans  le  gtfano  de  8,t5  à  16,86  Va*  ^^ 
celui  des  phosphates  de  15  à  72  %.  Il  nous  paraît  bien  difficile  qu'un  homme 
sensé  achète  une  telle  marchandise  sur  une  simple  étiquette  f 
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que  sèche.  Nous  conseillerons  de  les  employer,  à  la  dose  de  500 
à  600  kilog.  par  hectare,  à  titre  de  fumure  complémentaire, 
mais  toujours  sur  la  sole  qui  précède  celle  de  la  betterave,  si 
même  on  ne  les  éloigne  pas  davantage  de  cette  période  de  la 
rotation.  Il  faut  remarquer,  en  effet,  que  ces  matières  sont 
extrêmement  riches  en  azote,  et  que  cette  circonstance  doit 
suffire  pour  en  faire  adopter  l'emploi  seulement  comme  vieille 
fumure.  On  y  rencontre  de  20  à  40  p.  cent  de  matières  orga- 
niques azotées,  de  20  à  40  p.  cent  de  substances  organiques 
non  azotées,  et  de  2,40  à  7,10  p.  cent  de  phosphates.  Les  tour- 
teaux sont  un  engrais  complet,  plus  actif  que  le  fumier  de 
ferme,  facilement  assimilable,  mais  que  cette  assimilation  ra- 
pide doit  faire  y  employer  avec  circonspection  lorsque  l'on  vise 
à  l'amélioration  du  sol.  Une  fumure  complète  exige  1500  à 
1600  kil.  de  tourteaux;  mais  elle  n'a  guère  d'action  réparatrice 
que  pendant  deux  années,  en  sorte  qu'il  conviendrait  d'en  em- 
ployer 3,000  kilog.  pour  une  rotation  de  quatre  ans,  si  l'on 
n'avait  pas  de  fumier  à  sa  disposition.  Cette  quantité  devrait 
être  appliquée  en  deux  fois,  et  toujours  avec  les  précautions 
générales  indiquées.  Un  défaut  dans  l'emploi  des  tourteaux 
comme  fumure  directe  consiste  dans  ce  fait  assez  grave,  qu'ils 
favorisent  le  développement  des  larves  et  attirent  les  insec-^ 
tes.  Ce  fait  a  été  constaté  également  avec  la  colombtne  et  la 
poulnée. 

Beaucoup  d'Allemands  sont  des  partisans  très-convaincus  de 
l'emploi  des  tourteaux  pour  la  culture  de  la  betterave;  nous 
partageons  volontiers  leur  opinion,  sous  les  réserves  que  nous 
venons  de  faire. 

Les  os  crus  pulvérisés  méritent  une  mention  particulière,  en 
ce  sens  que,  outre  leur  valeur  au  point  de  vue  dés  matières 
minérales,  et  surtout  des  phosphatés  qui  en  font  un  amende- 
ment trëV-précieux,  ils  contiennent  encore  près  du  tiers  de 
leur  poids  de  substances  organiques.  Leur  richesse  en  azote 
varie  de  4  à  6,5  p.  cent.  A  raison  précisément  de  cette  condi- 
tion, ces  os  pulvérisés  ne  devront  pas  être  employés  en  fumure 
directe. 

L'emploi  des  tourbes  désacidifiées  par  la  chaux  sera  toujours 
avantageux  dans  la  culture  des  betteraves,  pour  accroître  la 
richesse  du  sol  en  humus;  mais,  comme  les  cendres  de  ces 
substances  ne  renferment  qu'excessivement  peu  d'acide  phos- 
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phorique,  on  devra  toujours  les  additionner  de  phosphates  pul- 
vérisés et  les  employer  en  vieille  fumure. 

En  vertu  du  principe  général  de  restitution,  on  a  porté  une 
certaine  attention  sur  les  écumes  de  défécations  et  sur  les  résidus 
de  la  Carbon atàtion,  ainsi  que  sur  les  mélasses,  ou,  plutôt,  sur 
leurs  résidus  salins. 

Hoffmann  a  trouvé  dans  les  écumes  desséchées,  sur  100  par- 
ties : 

Eau , 4,45 

c  .  .                i    Albumine   (tenant    1,579  i 

Sm«.ance«       \       ^^^^^^  l  =  44.86 

organique..       )   ^^^^^  J^.^^^ ^^^^^   ( 

Acide  sulfùrique 0,05 

Acide  phosphorique •       1,90 

Chlore traces. 

Matières  /   Chaux 1 7,36      ^  _  . «  jo 

minérales.       \    Carbonate  de  chaux 16,60      '  * 

Magnésie 1,90 

Potasse  et  soude 0,39 

Alumine  et  oxyde  de  fer.         8,00 

Résidu  et  perte •••.*. 4,50 

100,00 

Le  même  observateur  a  indiqué  la  composition  suivante 
pour  les  résidus  de  la  saturation  : 

Eau 5,00 

Matières  organiques  (avec  azote  0,65) 27,32 

I    Chaux 3,16    j 
Carbonate  de  chaux 59,09   (    ^^  --. 
Sulfate  de  chaux 0,68    (         ^ 
Alumine,  oxyde  de  fer 3,75    ' 

Résidu 1,00      . 

100,00 

Ces  chiffres  ne  présentent,  d'ailleurs,  qu'une  valeur  très-rela- 
tive, car  les  qualités  des  racines  changeant  beaucoup  avec  les 
circonstances,  selon  la  température,  Tengrais,  la  nature  du  sol, 
le  mode  de  culture,  on  ne  peut  compter  sur  de  semblables  indi- 
cations, sinon  à  titre  de  renseignements.  En  général,  ces 
résidus  doivent  être  employés  en  mélange  avec  les  engrais 
proprement  dits. 

Les  dépôts  qui  se  forment  dans  les  vinasses  épuisées  prove- 
nant de  la  distillation  du  maïs  *,  fournissent  un  engrais  assez 

1  •  Après  la  saccharification  par  les  acides. 
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énergique  dont  l'analyse  moyenne  suivante,  due  à  M.  E.  Pfeiflfer, 
donne  une  idée  très-suffisante  : 

Bau 8,77 

Matièrofl  organiques 68,35   )  ^  to  m: 

A|0^ MQ   I  ~^2'®^ 

Phosphate     tribasique    de 

chaux p,  2,21 

Chlorure  de  potassium 1 ,90 

Sulfate  de  potasse.  * 3,05 

Gondres.         •{  Carbonate  de  potasse 1,13 

Carbonate  de  80u4e..« ,,,  •  1i68   [   =18,58 
Carbonate   de   chaux   et  4^ 

magnésie ^ 2,63 

^able,  silice **•?••  ^^^^ 

lOO^Ôo" 
Azote  sur  100  de  matière  sèche  :  4i70. 

M.  B.  Gorenwinder  fait  remarquer  avec  justesse  que  la  plus 
grande  partie  des  sels  minéraux  de  cette  matière  provient  de 
la  mélasse  que  l'on  fait  fermenter  conjointemant  avec  le  moût 
de  maïs,  et  il  donne  des  chiffres  analytiques,  qui  lui  sont  per- 
sonnels et  qui  sont  presque  identiques  avec  les  précédents. 

Eau.    8,50 

Matières  organiques 69,54  \ 

Azote 4,26  \  '^ 

matières  minérales 17,70 

100.60 
Azote  sup  ipo  de  matière  sèche  :  4,71. 

Quant  à  la  mélasse  et  aux  vinasses  qui  en  proviennent,  on 
peut  en  apprécier  la  valeur  moyenne  à  Taide  des  données 
de  Bretschneider ,  qui  assigne  h  la  mélasse  la  composition  sui- 
vante, justifiée  par  les  travaux  de  la  plupart  des  expérimenta- 
teurs : 

Eau  et  paaitières  organiques.  . , , , 90,590 

Acide  sulfurique 0,159 

Acide  phosphorique 0,085 

Chaux 0,01^9 

Matières         /  ^^^^ <>'Û^« 

«wnérales.      {  l^"^' ^^^^    >^  ^'^^^ 

*    Soude 0,941^ 

Chlorure  de  potassium. ...       2,28 1 

Oxyde  de  fer 0,008 

Silice 0,032 

Ensemble, . , .  • 100,060 
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Nous  ne  ferons,  à  T  égard  des  mélasses  et  des  salins  de  mé- 
lasse qu'une  simple  observation*  Il  nous  semble  que  l'emploi 
rationnel  de  la  mélasse  se  trouve  dans  la  distillerie.  Quant  aux 
vinasses  qui  en  proviennent,  elles  peuvent  servir  h  l'irrigation 
des  terres  ou  à  l'arrosage  des  fumiers,  mais  nous  ne  pensons 
pas  que  leur  application  directe  à  la  sole  betterave  puisse  pré- 
senter aucune  utilité  ^. 

La  quantité  des  engrais  à  employer  sera  indiquée,  lorsque 
nous  étudierons  l'assolement  relativement  à  la  betterave,  ces 
deux  questions  présentant  la  plus  grande  connexité  dans  leurs 
rapports  avec  la  culture  de  notre  racine  saccharifère. 

IV.  —  ENSEMENCEMENT. 

CiénéralitëA.  —  On  doit  se  procurer  la  semence  des  bette- 
raves reconnues  les  meilleures  pour  la  production  du  sucre.  Or, 
il  est  évident  que  les  betteraves  les  plus  lourdes,  à  volume  égal, 
renferment  une  proportion  plus  considérable  de  ce  principe 
immédiat.  Il  y  a  donc  lieu  d'espérer  qu'en  choisissant  de  telles 
racines  pour  porte-graines  ou  semenceaux,  on  perpétuera  leur 
qualité  exceptionnelle,  si  môme  on  ne  leur  fait  pas  éprouver 
une  amélioration  notable. 

Nous  aurons  à  étudier  plus  complètement  Tart  d'améliorer 
la  graine  de  la  betterave  et  de  perfectionner  les  produits  à  en 
obtenir,  lorsque  nous  nous  occuperons  de  la  sélection  des 
porte-graines  destinés  h  la  reproduction. 

Une  graine  n'est  autre  chose  que  YoviUe  qui  contient  le  germe 
reproducteur  d'une  nouvelle  plante.  Cet  ovule,  ou  petit  œuf, 
est  formé,  le  plus  ordinairement,  d'une  enveloppe  on  périsperme^ 
d'un  embryon  composé  d'un  germe  proprement  dit,  c'est-à-dire 
d'une  miniature  du  végétal  futur  et  de  deux  petites  masses  de 
matière  destinée  à  fournir  la  première  nourriture  à  la  jeune 
plante.  Ces  deux  masses  symétriques  portent,  en  botanique,  le 
nom  de  eotylédùni.  Il  y  a  tout,  un  groupe  de  plantes,  dont  la 
graine  ne  présente  qu'un  seul  cotylédon,  en  sorte  que  l'on  est 
parti  de  ce  caractère  pour  établir  certaines  divisions  dans 
l'étude  des  végétaux;  mais  cette  distinction  ne  nous  offre  qu'un 
intérêt  fort  minime,  l'important  pour  .nous  étant  de  connaître 

1 .  Nous  renvoyons  aux  Notes  justificatives  ce  que  nous  avons  à  exposer 
sur  la  théorie  des  engrais  hasardée  par  M.  G.  Ville. 
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les  parties  essentielles  de  la  graine  qui  sont,  le  périsperme,  le 
germe  et  une  certaine  provision  de  matières  alimentaires... 

Dans  le  fruit  de  la  betterave,  dont  l'enveloppe  extérieure  est 
couverte  d'épines  et  de  rugosités,  on  trouve  de  trois  k  cinq 
graines  véritables^  aptes  à  se  développer  et  formées  d'un  péris- 
perme  et  d'un  embryon  complet,  en  sorte  que  l'enveloppe  ru- 
gueuse n'est  qu'une  gangue  dans  laquelle  sont  enchâssées  les 
graines. 

Conditions  de  la  ig^ermination.  -^  Une  graine  demeure 
dans  une  sorte  d'état  léthargique  et  l'embryon  ne  rentre  pas 
dans  le  mouvement  vital,  tout  le  temps  que  certaines  conditions 
essentielles  ne  se  trouvent  pas  réunies.  Ces  conditions  dépen- 
dent de  la  présence  de  Yair,  d'un  certain  degré  de  chaleur,  de 
V humidité  et,  très-vraisemblablement,  d'une  action  électrique  sur 
laquelle  il  ne  paraît  pas  que  l'on  ait  encore  fait  des  observa- 
tions suffisantes. 

L'oxygène  de  l'air-  est  indispensable  à  la  germination.  Une 
certaine  quantité  d'oxygène  est  fixée  directement;  sous  l'in- 
fluence de  la  portion  non  absorbée,  les  principes  percarbonés 
des  cotylédons  passent  à  l'état  d'acide  carbonique;  les  matières 
hydrocarbonées  insolubles  se  changent  en  gomme  ou  en  dex- 
trine  et  en  sucre,  et  celui-ci  peut  agir  dès  lors  comme  réduc- 
teur de  l'acide  carbonique.  Une  graine  ne  peut  germer  dans 
un  milieu  privé  d'air  ou  d'oxygène. 

Mais  la  présence  de  l'air  ou  de  l'oxygène  ne  pourrait  suffire 
•  à  déterminer  le  développement  de  l'embryon,  si  la  température 
ne  présente  pas  un  degré  de  chaleur  assez  élevé...  L'effet  utile 
de  la  chaleur  est  limitée  entre  certains  minima  et  certains 
maxima  établis  par  expérience.  On  a  vu  des  graines  de  mou- 
tarde blanche  germer  k  0<>;  le  lin  a  germé  entre  +  ^^*  «t 
+  l^9  centigrades  ^  En  général,  c'est  entre  -f-  40*  et  -f-  20* 
que  la  germination  s'opère  avec  le  plus  de  facilité  et  de  promp- 
titude. Les  graines  sèches  et  mûres  peuvent  subir,  sans  perdre 
la  faculté  de  germer,  une  température  assez  basse  pour  con- 
geler le  mercure;  mais  elles  ne  sauraient  supporter  une  chaleur 
trop  élevée  sans  altération.  Une  immersion  dans  l'eau  à  -f-  50® 
.enlève  la  faculté  germinative  h  la  plupart  des  graines;  cette 

1.  A.  de  Candolle. 
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limite  s'élève  à  +  62°  dans  la  vapeur  ou  dans  Tair  humide; 
elle  peut  atteindre  +  "7^°  dans  Tair  sec.  Si  la  graine  a  été 
séchée  lentement  dans  le  vide,  on  peut  la  chauffer  à  +  400° 
centigrades  sans  qu'elle  éprouve  d'altération  sensible. 

Les  graines  seraient  vainement  soumises  à  l'action  de  l'air 
et  de  la  chaleur,  elles  ne  pourraient  germer  si  elles  n'étaient 
en  présence  de  Y  humidité.  Il  n'y  a  pas  plus  de  germination  que 
de  fermentation  sans  humidité,  et  ces  deux  actes  naturels  exi- 
gent exactement  les  mêmes  conditions,  si  même  on  ne  doit  pas 
les  considérer  comme  absolument  identiques. 

Ueau  est  la  base  de  la  nutrition  végétale,  et  elle  est  le  dis- 
solvant ou  le  véhicule  des  matières  alimentaires.  Sous  l'action 
de  l'eau,  les  parties  de  l'embryon  se  gonflent  et  ce  gonflement 
produit  la  rupture  du  périsperme,  ce  qui  permet  au  germe 
d'être  soumis  aux  influences  extérieures.  D'un  autre  côté,  les 
transformations  chimiques  utiles,  la  formation  de  l'agent  de 
saccharification  aux  dépens  de  l'albumine,  celle  du  sucre  aux 
dépens  de  l'amidon,  ne  peuvent  avoir  lieu  sans  l'action  de 
l'eau.  Il  faut  donc  que  les  graines  trouvent  de  l'eau  dans  le 
sol,  qu'elles  puissent  l'absorber  avec  plus  ou  moins  de  promp- 
titude, selon  l'épaisseur  du  périsperme,  mais  une  humidité 
excessive  peut  empêcher  la  germination,  sauf  pour  les  graines 
de  plusieurs  plantes  aquatiques,  parce  que  ce  liquide,  agissant 
par  macération,  enlève  à  l'embryon  les  principes  alibiles  qui 
lui  sont  indispensables. 

La  lumière  n'est  pas  indispensable  à  la  germination;  mais 
elle  est  nécessaire  à  la  jeune  plante  aussitôt  qu'elle  est  débar- 
rassée de  ses  enveloppes  et  qu'elle  commence  à  sortir  de 
terre... 

Nous  ajouterons  encore  que  les  graines  ne  conservent  pas 
leur  faculté  de  germer  pendant  un  temps  égal;  elles  perdent 
cette  faculté  d'autant  plus  rapidement,  en  général,  qu'elles  ont 
celle  de  germer  plus  vite,  que  leur  périsperme  est  moins  épais 
et  résistant,  enfin,  qu'elles  ne  sont  pas  soustraites  avec  assez 
de  soin  à  l'influence  de  l'air.  Dans- certains  cas,  on  voit  des 
graines,  comme  celles  du  caféier,  par  exemple,  qui  perdent 
leur  faculté  germinative  très-peu  de  temps  après  leur  maturité, 
pendant  que  d'autres  la  conservent  pendant  de  longues  années, 
des  siècles  même,  surtout  si  elles  ont  été  soustraites  à  l'action 
de  l'air. 
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I^a  graine  de  betterave  ne  présente  toute  sa  valeur  que  pen- 
dant l' animée  qui  suit  la  récolte;  elle  commence  à  s'altérer 
après  deux  ans;  il  n'en  germe  plus  que  très-^peu  après  quatre 
années^. 

On  choisira  donc  des  graines  nouvelles;  on  donnera  la  préfé- 
rence h  la  graine  la  plus  grosse,  parce  qu'elle  fournira  plus  de 
jeunes  plants,  munis  d'un  chevelu  abondant,  et  Ton  s'efforcera 
d'éliminer  toutes  les  graines  vides  ou  légères,  celles  qui  n'au- 
raient pas  atteint  une  maturité  complète  et  dont  la  faculté  de 
reproduction  n'a  pas  acquis  tout  son  développement. 

Préparation  de  la  s^ralne.*-*  Lorsque  le  temps  des  se- 
mailles est  arrivé,  il  importe  de  faire  subir  à  la  graine  une  pré* 
paration  destinée  à  en  hâter  la  germination.  £n  effet,  son  épi^ 
carpe  rugueux,  épais  et  résistant,  opposerait  un  obstacle  au 
.  travail  germinatif,  si  l'on  ne  parvenait  pas  à  le  ramollir.  Au 
préalable,  cependant,  il  est  bon  de  faire  pour  les  graines  ce  que 
Ton  a  fait  pour  les  racines  de  reproduction,  et  de  choisir  les 
plus  lourdes,  celles  qui  plongent  au  fond  d'un  bain  préparé 
avec  de  l'eau  et  du  sel.  On  sera  sûr  de  celte  manière  de  ne  se»- 
mer  que  des  graines  de  bonne  qualité,  et  il  arrive  souvent  que, 
sans  cette  précaution,  une  partie  des  graines  ne  lève  pas. 

Quelques  personnes  pilent  les  graines  de  betterayes  dans 
une  sébile  de  bois,  jusqu'à  ce  qu'elles  soient  débarrassées  de 
leurs  aspérités,  et  qu'il  n'en  reste  presque  plus  d'adhérentes 
les  unes  aux  autres.  Cette-  opération  permet  d'économiser  la 
semence  et  de  la  répandre  plus  également  à  l'aide  du  semoir; 
mais  on  peut  s'en  dispenser  pour  le  semis  à  la  main. 

La  Société  industrielle  de  Hanovre  a  publié  sur  la  culture  de 
la  betterave  un  travail  dans  lequel  on  trouve  les  observations 
suivantes  : 

«  Pour  que  la  semence  germe  plus  promptement,  on  .la  fait 
tremper  pendant  environ  quarante-huit  heures  dans  du  jus  de 
fumier  étendu  avec  une  pareille  quantité  d'eau.  On  peut,  après 
cette  opération,  la  mêler  avec  des  cendres  qu'on  fait  ensuite 
passer  dans  un  crible,  la  mettre  dans  un  sac  sans  la  serrer  et 

K  Gela  n'est  pas  exact,  bien  que  le  fs^t  aoit  indiqué  par  la  plupart  des 
agronomes.  Nous  avons  vérifié,  en  1871,  que  des  graines  de  quatre  ans  ger^ 
ment  fort  bien,  sans  que  Ton  ait  à  constater  de  manquants  dans  la  levée  des 
jeunes  plants. 
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la  déposer  dans  une  cave  jusqu'à  ce  que  le  terrain  soit  pré- 
paré et  que  le  temps  soit  favorable  pour  les  semailles.  Elle  se 
garde  ainsi,  au  besoin,  jusqu'à  quinze  jours;  mais  il  faut  la 
faire  sécher  à  l'air  avant  de  l'employer,  pour  que  lea  grains  ne 
tiennent  pas  ensemble. 

«  Quelques  personnes  font  germer  les  semences  en  les  mê-r 
lant  avec  du  sable;  mais  les  germes  sont  sujets  à  êtreendom- 
inagés  par  rensemencementyt  surtout  quand  on  dépose  succes- 
sivement chaque  grain  dans  la  place  que  doit  occuper  la  plante. 
D'autres  ne  leur  font  subir  aucune  de  ces  préparations,  parce 
que  les  froids  qui  surviennent  souvent  après  les  semailles  nui^ 
sent  aiix  plantes  qui  ont  levé  trop  tôt,  tandis  que  celles  dont 
la  germination  n'a  été  accélérée  par  aucun  moyen  artificiel 
deviennent  plus  vigoureusep  quand  le  temps  leur  est  favorable. 
On  prétend  aussi  que  le  jus  de  fumier  engendre  les  vers  et  le 
ehaudepied. 

a  En  France,  on  arrose  la  semence  avec  de  Feau  jusqu'à  ce 
que  la  main  se  mouille  en  en  serrant  une  poignée.  Ensuite  on 
la  met  en  ta^  de  six  pouces  de  hauteur  et  on  la  laisse  en  cet 
état  jusqu'à  ce  qu'il  s'y  manifeste  un  peu  de  chaleur,  après 
quoi  on  procède  à  l'ensemencement.  Plusieurs  recommandent 
de  mettre  les  graines  pendant  vingt-quatre  à  trente  heures  dans 
Feau  de  chaux  claire,  sans  les  faire  échauffer.  D'autres  font 
dissoudre  quatre  ou  cinq  livres  de  chlorure  de  chaux  dans  deux 
cents  livres  d'eau,  et  y  font  amollir  cent  livres  de  semence 
pendant  vingt-quatre  à  trente  heures. 

«  Grespel  fait  amollir  la  semence  dans  de  l'eau  chaude,  et 
la  sèche  en  la  mêlant  avec  de  la  chaux  en  poudre.  Il  prétend 
que  ce  procédé  garantit  la  betterave  des  insectes.  » 

Nous  avons  nous-même  conseillé  de  préparer  la  graine  de 
betteraves  en  la  faisant  tremper  dans  une  solution  de  sulfure 
de  potassium  et.de  calcium  étendue.  On  peut  suppléer  au  mode 
de  préparation  que  noua  avons  indiqué  en  faisant  dissoudre 
250  grammes  de  sulfure  de  potassium  et  autant  de  sulfure  de 
calcium  dans  cinq  litres  d'eau  chaude.  On  ajoute  à  la  dissolu- 
tion vingt-cinq  ou  trente  litres  d'eau,  et  l'on  se  sert  de  cette  li- 
queur pour  arroser  les  graines  à  semer,  exactement  comme  on 
pratique  le  sulfatage  du  blé.  Au  bout  de  cinq  à  six  heures,  on 
fait  bien  sécher  les  graines  avec  la  cendre  ou  la  chaux  éteinte  : 
on  sème  le  lendemain. 
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Cette  préparation  offre  Tavantage  de  hâter  les  progrès  de  la 
végétation,  de  s'opposer  à  la  croissance  des  plantes  parasites 
et  d'arrêter  les  ravages  des  insectes.  ^ 

M.  de  Humboldt  a  reconnu  que  le  chlore  hâte  la  germination 
des  graines,  même  de  celles  qui  sont  déjà  vieilles.  Le  procédé 
à  suivre  pour  faire  Tapplication  de  ce  moyen  est  fort  simple  : 
«  On  fait  tremper  les  graines  pendant  douze  heures  dans  de 
Teau  ordinaire;  on  les  met  ensuite  au  soleil,  pendant  six  heures, 
dans  de  Feau  additionnée  de  deux  gouttes  de  solution  aqueuse 
de  chlore  pour  60  grammes  de  liquide  ^  On  égoutte  les  graine* 
sur  un  linge;  on  les  mélange  d'un  peu  de  terre,  après  quoi  on 
les  sème  et  on  emploie  pour  les  arroser  Teau  qui  a  passe  à  tra- 
vers le  linge  '.  » 

Les  acides  chlorhydrique,  sulfurique,  pbosphorique,  oxalique, 
les  sels  ammoniacaux,  dissous  dans  la  proportion  de  deux 
millièmes  à  deux  millièmes  et  demi,  ont  paru  aussi,  à  M.  Hut- 
stein,  ofifrir  une  action  accélératrice  sur  la  germination  des 
graines  qui  n'avaient  pas  perdu  la  faculté  germinative.  Celte 
action  est  due,  évidemment,  au  ramollissement  plus  rapide  de 
l'enveloppe  extérieure. 

Nous  avions  rapporté  du  Bordelais,  en  1861,  des  graines  de 
laurier,  dans  le  but  de  chercher  à  en  extraire  un  alcaloïde 
dont  nous  y  soupçonnions  la  présence.  Une  partie  de  ces 
graines  resta  en  macération  pendant  presque  tout  l'hiver  dans 
de  l'eau  acidulée  par  7  0/0  d'acide  sulfurique,  et  elles  furent 
ensuite  jetées  dans  un  coin  du  jardin,  où  elles  se  trouvèrent 
recouvertes  de  terre.  Ces  graines  levèrent  presque  toutes,  mal- 
gré la  proportion  considérable  d'acide  à  l'action  de  laquelle 
elles  avaient  été  soumises,  et  nous  croyons  pouvoir  en  conclure 
qu'une  acidulation  légère  ne  peut  que  favoriser  la  germination. 
Nous  n'hésiterions  pas  à  faire  tremper  la  graine  de  betterave 
dans  de  l'eau  renfermant  cinq  à  six  millièmes  d'acide  sulfu- 
rique; l'ensemencement  se  ferait  après  une  immersion  de  six 
à  huit  heures,  suivie  d'un  égouttage'. 

1 .  Cette  quantité  répond  à  2  grammes  par  litre. 

2.  P.  Duchartre,  Kléments  de  botanique,,.  On  comprend  que,  si  Ton  vou- 
lait essayer  cette  pratique  sur  la  graine  de  betterave,  il  serait  inutile  de  l'ar- 
roser avec  de  l'eau  chlorée  et  qu'on  pourrait  se  contenter  de  porter  à  huit 
heures  le  temps  de  l'immersion,  en  supprimant  l'arrosage.  N.  B 

3.  Voir,  dans  les  Notes  justificatives,  le  compte  rendu  d'une  expérience  de 
ce  genre. 
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En  repreivant,  d'ailleurs,  le  conseil  de  la  Société  industrielle 
de  Hanovre  et  en  combinant  remploi  du  purin  étendu  d'eau  ou 
pur  avec  le  pralinage  ultérieur  par  la  chaux  éteinte  ou  les  cen- 
dres, on  obtient  de  très-bons  résultats  pratiques,  en  ce  sens  que 
la  graine  germe  plus  vite  par  suite  du  ramollissement  de  l'en- 
veloppe, qu'elle  est  pénétrée  par  des  principes  fertilisants  et 
que  le  pralinage  la  protège  contre  les  ravages  des  insectes. 

Nous  ferons  observer  qu'une  immersion  trop  prolongée  dans 
l'eau,  enlevant  aux  plantes  une  partie  de  leurs  principes  solu- 
bles,  il  est  préférable  de  faire  ces  trempes  avec  des  liquides 
plus  ou  moins  chargés  de  matières  alimentaires.  Le  pralinage, 
à  la  suite  des  trempes,  ne  peut  que  présenter  des  avantages 
très-sérieux,  sous  la  condition  de  n'employer  à  ce  pralinage 
aucune  substance  nuisible  à  la  germination.  Nous  préférons  la 
chaux  éteinte  et  la  poudre  d'os  calcinés  ou  le  noir  fin  usé  à 
toute  autre  matière  pour  cet  usage. 

Grouven  se  loue  beaucoup  de  l'emploi  du  salpêtre  en  poudre 
pour  ce  pralinage,  et  Walkhoff  approuve  l'usage  de  ce  sel  dans 
le  même  but.  Nous  ne  ferons  pas  d'objections  contre  cette  pra- 
tique, bien  qu'il  s'agisse  d'un  sel  de  potasse,  à  raison  de  la 
faible  quantité  employée  ;  mais  nous  préférons  la  chaux  ou  les 
phosphates  et  nous  rejetons  l'usage  du  guano,  conseillé  par 
Grouven. 

Walkhoff  paraît  s'être  bien  trouvé  d'avoir  fait  tremper  les 
graines  dans  un  mélange  d'eau  et  d'urine  à  proportions  égales, 
ainsi  que  dans  une  dissolution  de  phosphate  d'ammoniaque 
à  2*  B.,  qui  lui  auraient  procuré  une  belle  germination  en 
sept  jours.  Avec  l'urine,  la  totalité  des  graines  avait  germé  et 
les  jeunes  plantes  étaient  plus  fortes  qu'à  la  suite  d'une  trempe 
à  l'eau.  L'emploi  du  phosphate,  a  donné  une  germination  de 
71  0/0,  et  celui  d'une  dissolution  de  5  de  salpêtre  dans  100  d'eau 
a  fourni  une  germination  de  85  0/0  en  sept  jours.  Nous  avons 
constaté  l'exactitude  de  ces  résultats  par  nos  expériences  per- 
sonnelles ;  mais,  de  plus,  nous  partageons  l'opinion  du  tech- 
nologiste  allemand,  laquelle  est  contraire  à  l'emploi  de  l'acide 
azotique  étendu  (1  0/0)  vanté  par  Grouven.  Cet  acide  n'a  donné 
lieu  qu'à  la  germination  d'un  quart  des  graines  après  neuf 
jours.  On  peut  résumer  cette  question  en  disant  que  les 
meilleurs  liquides  à  employer  pour  la  trempe  des  graines  de 
betteraves  sont,  dans  Tordre  de  mérite  : 
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1**  Le  mélange  d'urine  et  d'eau,  en  parties  égales. 

%^  Le  purin  où  jus  de  fumier  pur  ou  étendu,  auquel  on  peut 
substituer  Teâu  oi'dinaire  dans  laquelle  on  a  fait  macérer  du 
guanOy  de  la  colombiDe,  de  la  poulnéd,  de  maftière  à  obteifiir 
un  liquide  à  4015  ou  lOâO  de  densité. 

3®  La  solution  d'azotate  de  potasse,  à  5  pour  400. 

4^  La  solution  de  phosphate  d'ammoniaque,  à  â^Bi 

g''  Là  solution  de  superphosphate  de  chauit,  b  S  0/0: 

e*»  La  solution  de  â  à  2,5  de  chlorure  de  chaux  dans  1 ÔO  d'eatl. 

>  La  solution  de  ohlore  dans  tes  |)roportloni»  indiquées  plus 
hauU 

8®  Les  solution^  acides  faibles^  à  4  ou  4,5  0/0^  préparées 
seulement  avec  les  acides  chlorbydrîquei  sulfurique  on  phos^ 
phoriqùë. 

Les  matières  k  employer  au  pralinage  doivent  être  Id  chaux, 
les  phosphates  pulvérulents  ou  le  salpêtre. 

Ces  pralinages  repoussent  les  insectes  et  arrêtent  leufs  rava- 
ges. On  a  employé  dans  le  même  bat  l'huile  de  cameline,  mais 
ce  moyen  doit  être  rejeté,  comme  remploi  de  toutes  les  matières 
grasses  en  contact  direct  avec  les  graines.  Ces  matières  donnent 
lieu  à  la  production  de  moisissures  qui  nuisent  considéra- 
blement aux  jeunes  plantes.  On  se  tlx)uvera  très-bien,  au  con- 
traire, de  praliner  les  graines  trempées  avec  de  la  chaux  éteinte 
ou  avec  des  phosphates,  que  Ton  aura  arrosés  A*eau  de  pétrole  et 
que  Ton  aura  fait  sécher  ensuite.  Cette  eau  de  pétrole,  obtenue 
par  simple  agitation  avec  du  pétrole  impur  et  séparée  par  iin 
soutirage^  entraîne  en  dissolution  des  principes  odorants  dont 
là  proportion  est  suffisante  pour  éloigner  les  insectes,  qui  fe- 
doutent  presque  tous  l'odeur  de  l'essence  minérale.* 

L'expérience  donne  quelques  indications  sur  la  durée  de 
l'immersion.  Ainsi,  il  a  été  constaté,  en  Allemagne,  que,  dails 
une  durée  de  vingt-quatre  heures,  les  graines  absorbent  : 

6Ô  0/0  de  leur  poids  d'eau,  à  4"  A\45  de  température 

94  —  à  +  40  ,45  — 

95  —  à  +  45,60  — 
97  ^               —                   à-l-18 ,50  — 

En  sorte  que  cette  absorption  est  proportionnelle  à  la  teiîipé- 
rature  jusqu'à  la  limite  d'équilibration;  mais  cette  question  de 
température  dépend  elle-même  d'une  autre  condition,  celle  de 
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la  somme  de  chaleur  exigée  par  la  germination.  Or,  on  sait, 
expérimentalement)  que  la  graine  de  betteraves,  dans  un  sol 
convenablement  humide  et  aéré,  requiert  i30  degrés  de  cha- 
leur pour  commencer  à  germer.  En  d'autres  termes,  la  germi- 
nation aurait  lieu  en  vingt-six  jours,  à  5  degrés  de  chakut 
moyenne  (5  X  26=s  130),  en  treize  jours,  à  <0  degrés,  etc^  Si 
Ton  soumet  la  graine  à  Timmersion  dans  uû  liquide,  à  une 
température  donnée,  il  résulte  de  Texpérieiice  que  le  teuips 
nécessaire  à  la  germination  dans  le  sol  sera  diminué  d'une 
({uantité  équivalente  à  celle  qui  sera  représentée  par  la  somme 
des  degrés  du  liquide.  Ainsi,  eti  lai^^ant  pendant  deux  jours 
les  graines  immergées  dans  un  liquide  à  3^,5,  on  les  aura 
soumises  à  une  somme  dé  chaleur  égale  à  45  degrés,  et  il  ne 
leur  faudra  plus  que  130  —  45xtaa85  degrés  pour  germer.  En 
admettant  que  l0ur  égouttage  se  fasse  pendant  un  jour,  à-f-  ^5* 
de  température,  oii  leur  aura  appliqué  une  somme  de  chaleur 
égale  à  22l%ô  X  2  -f»  1  &»  =sî  60»,  et  il  ne  leur  faudra  plus  que 
4  30«  —  60*  :i=e  70»  pour  atteindre  le  point  de  germination.  Si 
donc  la  température  moyenne  du  sol  égale  +  4  0*>,  les  graines 
lèveront  en  sept  jours;  si  cette  température  n'est  que  de  -f*  '^^f 
la  germination  se  fera  en  dix  jours... 

Il  convient  toutefois  de  faire  observer  que,  par  suite  du  pas- 
sage d'une  teihpérature  plus  élevée  dans  une  plus  basse,  il 
peut  se  produire  quelque  retard  et  que  ces  sortes  d'observa- 
tions sont  d'une  valeur  relative  seulement. 

C^p»<N|iie  et  tnodeii  d'ensemencettitiiit.  -^  L'époque  dé 
rensemencement  dé  la  betterave  est  nécessairement  très-va- 
riable, selort  que  l'on  sème  à  demeure  ou  en  pépinière,  selon  la 
nature  des  sols,  le  climat,  la  prolongation  plus  ou  moins  grande 
des  froids  tardifs.  Il  y  a,  du  reste,  intérêt  à  semer  le  plus  tôt 
possible,  afin  d'aiïgittefttër  ta  durée  de  la  végétation  et,  par  (Con- 
séquent, lé  rendement  de  cette  racine. 

La  betterave  craint  les  gelées  tardives  du  printemps  qui 
souvent  la  font  périr.  Aussi  doit-on  lui  éviter  toute  exposition 
froide  et  toute  nature  de  sol  qui  donné  plus  de  prise  à  la  gelée. 

.  1 .  La  chalear  moyeniie  d'un  jour  étant  le  tieri  de  la  ^mmë  des  indleaftioiM 
thermométriques  du  maUn,  de  midi  et  du  soir,  on  a  la  somme  de  calorique  né- 
cessaire à  un  fait  agricole  en  additionnant  les  chaleurs  moyennes  observées, 
depuis  le  point  de  départ- jusqu'à  raccomplissera^tit  de  ce  fait. 
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Cette  considération  oblige  à  semer  tard,  si  le  semis  se  fait 
à  demeure;  mais  on  peut  gagner  un  mois  en  semant  en  pépi- 
nière pour  repiquer  ensuite. 

Lorsque  l'ensemencement  se  fait  a  demeure,  on  doit  consul- 
ter Tépoque  ordinaire  de  la  fin  des  gelées  dans  le  climat  qu'on, 
habile  et  préparer  la  terre  convenablement  ^ 

«  On  sème  la  betterave  dans  le  mois  d'avril  et  au  commen- 
cement de  mai,  dit  Ghaptal,  lorsquon  na  plus  à  craindre  le  re- 
tour des  gelées.  J'en  ai  semé  vers,  le  milieu  du  mois  de  juin,  et 
elles  ont  parfaitement  réussi;  cependant  il  ne  convient  de 
semer  ni  trop  tôt  ni  trop  tard.  Lorsqu'on  sème  immédiatement 
après  la  cessation  des  gelées,  la  terre  est  froide  et  très-humide, 
la  germination  de  la  graine  est  lente,  les  pluies  qui  tombent 
abondamment  dans  cette  saison  battent  le  sol,  et  l'air  ne  peut 
plus  y  pénétrer;  dès  lors  la  graine  pourrit  et  les  betteraves 
lèvent  mal;  mais  lorsqu'on»  sème  plus  tard,  on  s'expose  h 
éprouver  des  contrariétés  d'un  autre  genre:  les  pluies  sont 
alors  moins  fréquentes  et  les  chaleurs  plus  fortes  ;  la  terre  se 
dessèche  et,  dans  les  sols  gras  et  compactes,  il  se  forme  h  la 
surface  une-  croûte  que  les  folioles  très-tendres  de  la  betterave 
ne  peuvent  plus  percer. 

«  Les  semis  faits  de  trop  bonne  heure  ont  encore  l'incon- 
vénient de  donner  lieu  ai^  développement  d'une  foule  de  plantes 
étrangères  qui  étouffent  la  betterave  et  rendent  les  sarclages 
bien  plus  dispendieux. 

«  L'époque  la  plus  favorable  pour  la  semence  est  donc  celle 
où  la  terre,  déjà  échauffée  par  les  rayons  du  soleil,  contient 
encore  assez  d*humidité  pour  faciliter  la  germination  et  hâter 
le  développement  de  la  jeune  plante  :  les  derniers  jours  d^ avril 
et  les  quinze  premiers  de  mai  réunissent  presque  toujours  ces 
avantages.  » 

Il  y  a  quelques  années,  un  agriculteur  du  Haut-Rhin, 
M.  Kœchlin,  annonçait  avoir  trouvé  le  moyen  d'augmenter 
considérablement  le  produit  de  la  betterave,  en  donnant  à  sa 
végétation  une  plus  longue  durée.  Sa  méthode  consistait  h 
semer  sur  couche  dès  le  mois  de  janvier  et  à  repiquer,  au 
commencement  d'avril,  à  une  époque  où  l'humidité  du  sol  et 
de  l'atmosphère  rend  la  reprise  facile  et  assurée.  Les  résultats 

1.  F.  de  NeufchAteau,  etc. 
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annoncés  par  Tauteur  étaient  de  nature  à  encourager  les  cul- 
tivateurs à  essayer  une  méthode  qui  promettait  jusqu'à  300,000 
kilogrammes  à  l'hectare  \ 

A  la  suite  d'un  essai  satisfaisant  fait  en  1851,  M.  Minangoin 
fut  chargé  d'en  faire  ui\  second  en  1852,  et  il  en  rendit  un 
compte  avantageux,  sans  pourtant  que  l'on  pût  en  rien  con- 
clure rigoureusement  quant  à  la  proportion  du  sucre,  dont 
l'augmentation  présumable  devait  être  proportionnelle. 

«  Le  18  janvier,  il  a  été  fait  un  semis  sur  couche  qui  a  donné 
du  plant  le  30  mars  suivant;  il  a  été  repiqué  sur  un  sol  argilo- 
siliceux,  à  sous-sol  imperméable,  qui  avait  été  préparé  par 
un  bon  labour  d'hiver  et  des  hersages  énergiques  au  prin- 
temps. Le  champ,  d'une  fécondité  moyenne,  avait  reçu  60  mè- 
tres cubes  de  fumier  d'étable  à  l'hectare.  La  température  était 
douce  et  la  terre  suffisamment  humectée  par  une  pluie  du 
jour  précédent;  néanmoins,  nous  avons  jugé  à  propos  d'as- 
surer par  un  léger  arrosage  la  réussite  du  plant,  qui  se  trouvait 
très-faible.  (Le  diamètre  des  racines  ne  dépassait  pas  2  milli- 
mètres.) 

«  La  plantation  a  été  faite  en  quinconce,  à  65  centimètres  en 
tous  sens;  ainsi  il  a  fallu  23,668  betteraves  par  hectare.  La 
température  des  jours  suivants  a  été  douce  et  humide,  mais 
elle  est  devenue,  plus  tard,  froide  et  sèche  et,  le  30  avril,  le 
thermomètre  est  descendu  à  4®  au-dessous  de  zéro.  Les  jeunes 
plantes  ont  parfaitement  résisté  à  cet  abaissement  de  tempéra- 
tare,  ce  qui  s'explique  surtout  par  l'état  de  dessiccation  du  sol 
et  de  l'atmosphère,  produit  par  un  vent  nord-est  qui  soufflait 
avec  violence  depuis  quelques  jours. 

.  a  Un  léger  binage  a  été  donné  le  4 1  mai,  dès  le  moment  où.  les 
racines  étaient  suffisamment  assujetties;  deux  autres  binages, 
dans  le  courant  de  Tété,  ont  complété  les  façons. 

«  Au  commencement  de  juin,  nous  n'avons  pas  tardé  à  nous 
apercevoir  de  la  tendance  à  monter  que  manifestaient  la  moitié 
des  betteraves  ;  aussi  nous  [nous  sommes  hâtés  de  refouler  la 

1 .  Nous  plaçons  ici  i*exposé  de  la  mêtliode  Kœclilin,  quoiqu^il  anticipe  un 
peu  sur  les  questions  culturales  à  traiter  plus  loin.  Le  but  principal  de  cette 
méthode  étant  d'arriver,  par  un  semis  précoce,  à  donner  à  la  betterave  une 
plus  longue  végétation ,  nous  n^avons  pas  cru  devoir  en  renvoyer  la  descrip- 
tion à  un  paragraphe  spécial;  de  même,  il  nous  a  semblé  préférable  de  ne 
pas  la  scinder,  aûn  de  laisser  toute  la  clarté  possible  au  résumé  que  nous  en 
avons  donné  en  1853,  dans  V Agriculteur  praticien, 
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séve  par  un  pincement  aussi  rapproché  que  possible  du  collet. 
Cette  Gpét*atioti>  répétée  aussitôt  qu'il  paraissait  de  nouvelles 
tiges,  a  eu  un  succès  complet,  et  les  betteraves,  qui  avaient  eU 
d'abord  cette  funeàte  disposition;  n'ont  pas  présenté  de  diffé- 
rence notable  au  moment  dé  l'arlraehage. 

k  Void  les  résultats  de  la  récolte,  constatés  sur  quelques  ares, 
dans  différentes  conditions  : 

Rendement  de  la  betterave  dC après  la  méthode  Kœcklin. 
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«  Des  betteraves  cultivées  dans  le  même  champ^  dans  les 
mêmes  conditions  de  fumure,  par  la  méthode  du  semis  sur 
place,  ont  produit  50,000  kilogrammes  à  Thectare.  » 

On  peut  tirer  du  tableau  et   des  faits  précédents  les  con 
clusions  suivantes  : 

1®  La  betterave j  repiquée  dans  les  mois  de  mare  et  avril, 
peut  résister,  dans  certaines  circonstances,  à  un  abaissement 
de  température  de  4®  au-^dessous  de  zéro. 

2®  Elle  prend  son  principal  développement  dans  les  derniers 
temps  de  sa  végétation.  En  effets  si  Ton  compare  la  récolte  du 
M  septembre  à  celle  du  \  8  octobre^  dans  des  conditions  iden- 
tiques, on  reconnaît  que  le  poids  de  la  racine  a  doublé  dans  les 
VÎngt-qUatre  derniers  jours. 

3"*  La  méthode  kœchlin  donne  des  produits  qui  peuvent  s'é- 
tever  jusqu'au  triple  de  ceux  tjuô  fournit  la  méthode  ordinaire 
du  semis  sur  place.  ^ 

A^  Un  pincement  fait  avec  intelligence  et  suffisamment  répété 
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peut  atténuer  et  même  faire  disparaître  complètement  la  perte 
qui  résulterait  de  la  disposition  à  monter  à  graine  ** 

La  seule  conséquence  que  nous  tirerons  de  Cette  ôbîsefYation 
intéressante  consistera  dans  la  nécessité  absolue  de  donner  à  la 
betterave  la  plus  longue  végétation  possible,  si  Ton  veut  en  ob- 
tenir de  bons  résultats.  Pour  cela,  le  semis  sur  couche  éïi  Jctii- 
vier  ou  février,  et  le  repiquage  en  avril  ou  mai,  d'aprèà  la  mé- 
thode de  M.  Kœchlin,  nous  paraissent  fort  convenables,  niais  ce 
ne  peut  être  que  pour  une  petite  exploitation.  En  efifet,  il  serait 
impossible  de  pratiquer  ce  moyen  si  Yoû  avait  besoin  de  plant 
pour  plusieurs  hectares. 

Nous  prendrons  donc  pour  point  de  départ  le  conseil  suivant  : 
Semez  le  plus  tôt  possible,  d après  la  température  de  votte  foeo* 
lité^  quelle  que  soit  (tailleurs  la  méthode  de  votre  choix. 

En  somme,  la  betterave  est  une  plante  robuste  et  elle  lève  et 
se  développe  lorsque  la  température  moyenne  de  là  jouriiéè 
n'est  encore  que  de  +  6^  environ,  pourvu  que  ce  terme  soit  à 
peu  près  fixe.  Lors  donc  que  le  therûwmètre  accuse  +10®  à 
+  i2«  à  midi,  +8«  à  +10Me  soir  et  0*»  à +2*  le  matin,  on 
peut  commencer  l'ensemencement  sans  avoir  à  redouter  de 
contre-temps  sensible.  Ces  vérifications  de  température  doivent 
se  faîre  dans  le  sol,  c'est-à-dire  à  l'aide  d'un  thermomètre 
placé  en  terre,  à  10  centimètres  de  profondeur,  la  température 
de  l'air  présentant  une  moyenne  un  peu  plus  élevée.  Ce  mode 
d'observation  de  la  température  est  préférable  à  celui  qui  con- 
siste, comme  en  Russie,  à  attendre  que  la  chaleur  moyenne  du 
matin,  en  partant  de  1°  R.  aune  profondeur  de  18  centimètres, 
ait  donné  une  somme  de  4-  80«  R.  Ces  données  conduisent,  le 
plus  souvent,  à  une  température  moyenne  de  4-6»  à  -|- 7*  cen- 
tigrades, mais  elles  ne  reposent  que  sur  des  bases  arbitraires. 

Il  y  a  deux  modes  d'ensemencement  pour  la  betterave  :  bn 
emploie  le  semis  sur  place  ou  bien  le  semis  en  pépinière  et  la 
transplantation  *. 

Le  semis  sur  place,  ou  û  demeure,  se  pratique  à  ta  volée  ou  en 
lignes,  tout  le  monde  connaît  l'ensemencement  à  la  volée; 
c'est  le  même  que  l'on  emploie  généralement  pour  les  céréales, 
le  trèfle,  etc.  Nous  ne  le  décrirons  donc  pas  et  iiôus  nous  cori- 


t.  Âjgriculteur  praticien,  1853. 

2.  N.  Basset,  Traité  de  la  culture  et  de  V alcoolisation  de  la  betterave. 
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tenterons  de  dire  qu'il  exige  au  moins  de  12  à  15  kilogrammes 
de  graines  par  hectare  ^. 

C'est  le  mode  d'ensemencement  le  plus  mauvais,  celui  sur 
les  résultats  duquel  on  peut  le  moins  compter,  parce  qu'il  n'est 
pas  possible  de  répandre  ou  d'enterrer  uniformément  la  se- 
mence, et  que  les  façons  et  les  binages  en  sont  rendus  plus  dif- 
ficiles. L'absence  d'un  semoir  n'est  pas  même  une  raison  pour 
employer  cette  méthode,  car  il  est  toujours  possible  de  semer 
en  lignes  derrière  la  charrue,  si  l'on  ne  veut  pas  se  servir  de 
la  houe  ou  du  plantoir.  On  ne  doit  tout  au  plus  semer  à  la  volée 
qu'en  pépinière  pour  se  procurer  du  plant  sur  un  espace  limité. 

D'un  autre  côté,  le  semis  à  demeure  étant  préférable  à  la 
transplantation  pour  les  betteraves  sucrières,  ainsi  que  nous 
allons  le  voir,  il  convient,  pour  la  facilité  des  cultures,  de  le 
pratiquer  en  lignes  ou  en  rayons.  Mais  il  faut  que  la  terre  soit 
bien  ameublie  et  parfaitement  nettoyée,  sans  quoi  les  jeunes 
plantes  la  pénétreraient  difficilement  ou  seraient  dépassées 
par  les  mauvaises  herbçis,  dont  l'arrachement,  lorsque  le  semis 
commencerait  à  lever,  présenterait  de  grandes  difficultés. 

C'est  le  semis  sur  place  en  rayons  qui  doit  être  adopté  pour 
la  fabrication  sucrière;  les  rayons  sont  écartés  de  45  à  50  cen- 
timètres, et  les  graines  placées  à  25  ou  30  centimètres,  et  même 
à  35  centimètres  l'une  de  l'autre.  Un  hectare  de  terre  peut, 
dans  ces  conditions,  recevoir  de  65,000  à  70,000  betteraves, 
lesquelles,  au  poids  moyen  de  750  à  900  grammes,  donnent 
une  récolte  de  50,000  kilogrammes  en  racines  de  bonne  qualité. 

Comme,  d'ailleurs,  dans  un  bon  terrain  et  dans  de  bonnes 
conditions  culturales,  le  poids  moyen  des  racines  dépasse  ha- 
bituellement 1,200  grammes,  on  voit  que  nous  indiquons  à 
peine  un  minimum  et  que  la  récolte,  sans  vides^  doit  s'élever  au 
moins  à  80,000  kilogrammes,  bien  que  ce  résultat  puisse  pa- 
raître exorbitant  à  nos  cultivateurs.  Au  reste,  la  distance  à 
maintenir  entre  les  lignes  et  les  plantes  'doit  être  augmentée 
dans  un  sol  pauvre;  on  la  diminue,  au  contraire,  dans  un  ter- 
rain riche  et  bien  préparé.  Nous  n'approuvons  pas,  cependant, 
l'exagération  par  laquelle  on  a  porté  jusqu'à  un  mètre  la  dis- 
tance à  établir  entre  les  lignes  sur  billous.  Cette  distance  n'offre 

1 .  Chaptal  dit  que  cette  méthode  demande  au  moins  de  5  à  6  kilogrammes 
de  graines  par  hectare ,  mais  il  est  évident  qu'il  y  a  ici  une  erreur,,  et  que 
cette  quantité  ne  suffirait  pas  pour  le  semis  à  la  volée. 
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d'autre  avantage  que  de  faciliter  remploi  de  certaines  ma- 
chines recommandées,  et  elle  fait  perdre  un  espace  considé- 
rable de  terrain.  La  distance  de  60  à  70  centimètres  est  très- 
suflSsante  entre  les  billons,  de  crête  en  crête  et,  dans  la  culture 
à  plat  sur  rayons,  il  ne  faut  pas  dépasser  50  centimètres  entre 
les  lignes.  On  rapproche  les  plantes  sur  les  lignes  en  propor- 
tion de  la  richesse  du  sol,  comme  nous  venons  de  le  dire  et, 
encore,  selon  l'espèce  de  betteraves  que  Ton  cultive.  Si  Ton 
place  les  graines  de  Silésie,  de  race  française,  à  25  ou  30  cen- 
timètres, il  est  clair  que  Ton  pourra  rapprocher  davantage  les 
graines  de  betteraves  allemandes  qui  fournissent  des  racines 
beaucoup  plus  petites. 

«  Il  est  d'autant  plus  nécessaire  d'employer  la  méthode  du 
semis  sur  place  en  lignes  pour  les  betteraves  destinées  à  la 
fabrication  du  sucre,  que  celles  qui  ont  été  transplantées  n'ont 
pas  ordinairement  de  pivot,  mais  plusieurs  racines  latérales:  ce 
procédé,  surtout  lorsque  V ensemencement  a  lieu  de  bonne  heure ^ 
donne  aussi  à  la  plante  plus  de  temps  pour  se  développer  et  at- 
tirer les  sucs  propres  à  former  la  matière  saccharine.  Le  terrain 
destiné  à  produire  les  betteraves  pour  la  fabrication  du  sucre, 
ne  devant  pas  être  fraîchement  fumé,  sera  moins  sujet  à  se 
remplir  de  mauvaises  herbes  et,  par  conséquent,  plus  tôt  en 
état  de  recevoir  les  semences.  »  [Société  industrielle  de  Hanovre.) 

Chaptal  donnait  la  préférence  à  l'ensemencement  par  rayons, 
parce  qu'il  le  trouvait  bien  plus  sûr  et  plus  économique.  A  cet 
effet,  dès  que  la  terre  était  bien  préparée,  il  traçait  sur  la  sur- 
face du  sol  des  sillons  d'un  demi-pouce  à  un  pouce  de  profon- 
deur, à  l'aide  d'une  herse  armée  de  quatre  dents  distantes 
l'une  de  l'autre  de  4 8  pouces;  des  femmes  qui  suivaient  la 
herse  déposaient  les  graines  dans  les  sillons,  à  la  distance  de 
16  pouces  Tune  de  l'autre,  et  elles  les  recouvraient  avec  la 
main.  Chaque  femme  peut  semer  de  cette  manière  6,000  ou 
8,000  graines  par  jour.  La  quantité  de  graines  est  à  peu  près 
moitié  de  celle  qu'on  emploie  à  la  volée,  et  le  sarclage  des 
betteraves  est  plus  facile  et  moins  coûteux. 

«  Depuis  que  je  sème  en  rayons,  disait-il,  je  passe  le  cultiva- 
teur deux  ou  trois  fois  dans  le  courant  de  Tété,  et  ne  nettoie 
qu'une  fois,  par  un  bon  labour  fait  à  la  pioche,  les  pieds  des 
betteraves. 

«  Le  cultivateur  fait  au  moins  un  demi-hectare  par  jour,  et 
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cinq  ou  six  journées  d'hommes  suffisent  pour  le  reste.  Je  trouve 
une  économie  de  plus  de  moitié  en  employant  cette  mé-> 
thode.  n 

Le  semis  en  lignes  ou  en  rayons  n'exigQ  guère  plus  de  6  ki<- 
logrammes  de  graines  par  hectare,  c'est-à-dire  environ  moi- 
tié paoins  que  dans  le  semis  à  la  volée.  Voici  la  méthode  indi- 
quée par  les  auteurs  de  la  Maison  rustique  :  «  On  trace  sur  le 
sol  bien  préparé,  à  Taide  d'un  rayonneur  pourvu  de  socs  dis- 
tants les  uns  des  autres  de  1  pied  1/2  à  i,  pieds  4/2,  de  petits 
sillons  parfaitement  droits  et  parallèles  entre  eux,  qui  doivent 
avoir  environ  2  pouces  de  profondeur;  des  femmes  suivent  l'in- 
strument et  déposent  les  graines  dans  les  rayons,  au  nombre  de 
trois  ou  quatre  par  chaque  pied  de  longueur  dans  la  ligne  ; 
chacune  d'elles  peut  en  répandre  de  la  sorte  environ  sept  mille 
par  jour,  Dang  la  petite  culture,  où  tous  les  binages  devront 
avoir  lieu  à  la  main,  48  pouces  entre  les  lignes,  et  même  de 
i2  à  15  dans  les  terres  maigres,  suffisent,  et  Ton  peut  mettre 
trois  ou  quatre  graines  par  touffe,  à  chaque  longueur  de  9  à 
15  pouces,  ce  qui  offre  l'avantage  de  garnir  le  champ  d'une 
manière  plus  égale. 

«  L'emploi  d'un  semoir  pourvu  de  pieds  rayonneurs  et  suivi 
d'une  chaîne,  d'un  râteau  ou  rouleau,  comme  il  en  existe  plu- 
sieurs, notamment  celui  de  M.  Hugues,  serait  encore  plus  con- 
venable et  plus  économique  pour  cette  opération.  Dans  l'usage 
de  toute  espèce  de  semoir,  la  graine  de  betterave  coulant  très- 
difflcilement,  à  cause  de  ^a  légèreté  et  de  ses  aspérités,  il  est 
essentiel  de  n'employer  que  de  la  semence  préalablement  net- 
toyée et  exempte  de  tout  corps  étranger. 

«  C'est  pour  remédier  à  cet  inconvénient  que  M.  Chartier  a 
fait  connaître  t}u't7  pile  les  graines  dans  une  sébile  de  bois, 
puis  les  crible  et  pile  de  nouveau,  jusqu'à  ce  qu'elles  soient 
débarrassées  des  aspérités  et  qu'on  n'en  trouve  plus  que  très- 
peu  adhérentes  les  imes  aux  autres;  une  livre  de  graine 
ainsi  nettoyée  perd  environ  un  tiers  de  son  poids.  Par  cette 
méthode,  on  évite  le  dépôt  et  la  germination  de  trois  ou  quatre 
graines  à  la  mêpie  place,  et  conséquemment  la  nécessité  de 
faire  enlever  à  la  main  les  plants  surabondants;  opération 
coûteuse,  minutieuse,  et  qui  n'est  pas  sans  inconvénients.  En 
plaçant  les  rayons  à  une  distance  de  2  pieds  et  la  graine  à  10 
ou  14  poucQs  surlôs  lignes,  le  kilogramme  contenant  de  40,000  à 
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50,000  graines,  iifaudrait,  par  la  méthode  oniinaipe,  eiiviron 
3  tfilpgrammes  par  hectare;  tandis  qu'après  les  awip  pîlées, 
?  suffisent;  il  y  a  donc  ainsi  économie  de  main-d'œuvre  et  de 
graines,  par  là,  on  facilite  aussi  beaucpup  l'emploi  de«  ser 
moirs.  » 

Nous  devons  faire  observer  que  le  pilage  des  graines  n'ayant 
pour  but  gne  de  détruire  les  rugosités  de  la  capsule  et  non  de 
la  briser  ea  mettant  en  liberté  les  graines  contenues  dans  le 
frmt,  ce  procédé  n'empêche  pas  qu'il  puisse  lever  plusieurs 
graines  à  la  même  place;  le  véritable  mérite  en  est  donc  de 
rendre  l'ensemencement  plus  facile  en  détruisant  les  agglomé- 
rations des  capsules,  et  il  ne  faut  rien  demander  de  plus  à  la 
méthode  de  M,  Ghartier. 

Les  figures  39  et  30  indiquent  les  principales  dispositions 
d'un  de^  eemoirs  employés  dans  la  culture  de  la  Ijgtterftve- 


ppur  faire  fonctionner  cette  machine,  on  remplit  d'abord  le 
réservoir  ce  avec  de  la  graine  convenablement  nettoyée;  t)n 
registre  la  fait  tomber  dans  le  cylindre  AA,  qu'elle  remplit 
ponstamment  au  niveau  de  l'axe,  soit  jusqu'à  la  moitié  de  sa 
capacité  intérieure.  Ce  niveau  constant  rend  {a  distribution  d^ 
la  graine  beaucoup  plus  régulière  qu'elle  ne  pourrait  êtreohte-r 
nue  autrement.  Un  cheval  attelé  au  semoir  lui  communique  |^ 
mouvement,  tandis  que  le  semeur  dirige  l'appareil  %  l'aide  des 
brancards  MM. 
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A  chaque  tour  de  roue  ou  révolution,  le  cylindre  A  laisse 
échapper  une  certaine  quantité  de  graines  par  les  dix  trous  des 
cercles  BB  (fig.  29).  Ces  cercles  percés  correspondent  chacun 
à  une  petite  trémie  R  (fig.  30),  et  les  graines,  roulant  sur  le 


Fig.    30. 

plan  incliné  S  de  la  paroi  antérieure  de  la  trémie,  sont  dirigées 
vers  un  socle  creux  L,  qui  pénètre  dans  le  sol  et  y  dépose  la 
semence,  La  position  des  cinq  socles  rayonneurs  est  réglée  par 
des  vis  de  pression  EE,  qui  permettent  de  placer  les  semences 
à  telle  profondeur  que  l'on  désire  atteindre  pour  favoriser  la 
germination. 

A  l'arrière  de  la  machine  se  trouvent  des  dents  DD,  qui  pé- 
nètrent dans  la  terre  à  côté  des  lignes,  la  retournent  et  recou- 
vrent les  graines;  de  plus,  cinq  petites  roues  FV,  placées  tout 
à  fait  en  arrière,  passent  sur  les  lignes  ensemencées  et  recou- 
vertes, et  compriment  légèrement  la  terre  sur  les  graines.  On 
conçoit  parfaitement  le  mécanisme  de  cet  appareil,  dont  le  cy- 
lindre A,  soutenu  par  des  croisillons  en  fer,  est  mis  en  mou- 
vement par  une  roue  dentée  K'K',  laquelle  est  commandée  par 
le  moyen  des  grandes  roues  FF  et  peut  être  désembrayée  à  vo- 
lonté. 

«  C'est  k  cause  du  même  inconvénient  dont  nous  avons  parlé 
tout  à  l'heure,  que  M.  de  Dombasle  recommande  particulière- 
ment, pour  la  semaine  des  betteraves,  le  semoir  à  brosses  et  à 
brouette,  avec  lequel  on  n'a  pas  à  craindre  les  interruptions 
dans  la  chute  de  la  graine,  dont  il  est  difficile  de  s'apercevoir 
dans  les  grands  semoirs,  qui  ont  l'inconvénient  de  laisser  des 
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lignes  entières  non  semées.  La  brosse  ne  doit  être  serrée  que 
très-légèrement. 

«  Lorsqu'on  n'a  ni  rayonneur,  ni  semoir,  on  peut,  comme 
dans  le  Palatinat,  mettre  à  la  suite  de  la  charrue  deux  person- 
nes, dont  Tune  pratique  avec  la  main  ou  avec  un  bâton  un  petit 
enfoncement  dans  la  bande  retournée,  et  dont  Tautre  dépose 
dans  ce  creux  les  graines  de  betteraves  et  les  recouvre;  on  fait 
ensuite  passer  un  rouleau. 

«  Dans  les  terres  humides,  on  fait,  à  Taide  du  buttoir,  des  sil- 
lons espacés  de  2  pieds  environ,  et  c'est  sur  la  crête  de  ces  sil- 
lons qu'on  place  les  graines. 

«  Dans  le  département  du  Nord,  la  semaille  à  la  houe  est  la 
plus  usitée;  un  cordeau,  tendu  au  moyen  de  deux  piquets, 
guide  un  ouvrier  qui,  faisant  entrer  un  des  angles  d'une  petite 
houe  dans  la  terre,  pratique  une  raie  de  quelques  pouces  de 
profondeur,  et  ainsi  de  suite.  Une  femme  suit  et  dépose  dans  la 
première  ligne  les  graines  qu'elle  prend  d'une  main  dans  un 
panier,  et  qu'elle  répartit  également  en  faisant  jouer  constam- 
ment le  pouce  sur  les  doigts;  une  seconde  femme  recouvre  les 
graines  en  promenant  alternativement  les  deux  pieds  sur  laraie. 
L'homme  et  la  première  femme  doivent  marcher  en  sens  con- 
traire, afin  qu'arrivant  en  même  temps  aux  deux  extrémités  du 
champ,  ils  puissent  ôter  ensemble  les  piquets  du  cordeau  et  les 
reporter  à  la  ligne  suivante.  » 

On  emploie,  selon  la  facilité,  l'un  ou  l'autre  de  ces  modes  de 
procéder.  Comme  il  arrive  qu'une  seule  graine  de  betterave 
donne  plusieurs  pieds,  parce  qu'elle  peut  contenir  plusieurs 
germes,  comme,  d'ailleurs,  le  semoir  peut  laisser  échapper  des 
graines  à  des  distances  trop  rapprochées,  il  est  nécessaire 
d'éclaircir  les  plants  au  premier  sarclage,  pour  les  mettre  sur 
lignes  à  la  distance  convenable. 

Nous  avons  vu  (page  389)  que  Chaptal  conseille  l'ensemen- 
cement en  lignes  à  la  main.  M.  Decrombecque  est  du  niême 
avis  et  trouve  que,  malgré  la  cherté  de  la  main-d'œuvre,  on 
peut  faire  cette  opération  à  un  prix  de  revient  de  10  francs  par 
hectare.  M.  H.  Champonnois  trouve  que  ce  moyen  est  plus 
simple,  plus  économique  et  plus  sûr,  quant  à  la  réussite  de  la 
levée.  Il  conseille  l'emploi  du  rouleau  compresseur  (fig.  31) 
pour  opérer  l'ensemencement  ou,  plutôt,  pour  tasser  la  terre  des 
billons  et  y  tracer  les  places  où  l'on  doit  déposer  les  graines. 
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«  Pour  ceU,  dit-il,  on  se  sert  d'un  rouleau  composé  de  plu- 
sieurs poulies  à  gorges  en  bois  ou  en  fonto  et  assez  pesantes 
pour  comprimer  suffisamment  le  terrain  en  donnant  au  som- 
met des  biUfins  une  forme  arrpndie.  l^e  fopd  de  ces  gorges  est 


garni  de  bosses  coniques  de  la  forme  d'une  pointe  d'œuf,  d'en- 
viron 3  centimètres  de  hauteur,  pour  former  la  place  qd  l'on 
doit  déposer  la  graine;  ces  poulies,  asseipblées  sur  un  arbre 
ropd  autour  duquel  elles  tournent,  doivent  avoir  un  peii  de 
liberté  dans  leur  écartement,  pour  se  prêter  aux  inégalités  de 
distance  entre  les  billons. 

«  Pour  plus  de  simplicité,  on  peut  se  servir  d'un  rouleau  léger 
pour  écraser  les  arêtes  des  billons;  mais  ce  rouleau  doit  être 
garni  dans  toute,  sa  longueur  de  liteaux  arrondis  en  dehors,  de 
3  à  4  centimètres  d'épaisseur,  placés  aux  distances  qu'op  yeut 
donner  aux  plants.  Ces  rouleaux  marquent  sur  les  billons  la 
place  des  graines,  que  des  femmes  ou  des  enfants  y  déposent 
avec  toute  la  régularité  qu'on  déaire, 

•  Une  condition  injportante  pour  la  réussite  de  'a  graine  de 
Jietterave,  c'est  d'être  placée  dans  une  terre  tassée,  comme  on 
le  ferait,  par  exemple,  en  procédant  aii)si  :  donner  un  coup  de 
talon,  déposer  la  graine,  recouvrir  de  terre  de  1  ou  S  centi- 
mètres et  appityer  avec  le  pied.  Il  est  rare  qu'une  graine  ainsi 
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placée  ne  lève  pas,  quel  que  soit  Tétat  de  l'atmosphère,  si  la 
terre  était  fraîche  au  moment  de  la  semaille.  d 

M.  Champonnois  trouve  que  le  rouleau  compresseur  ou  le 
rouleau  à  liteaux  satisfait  à  cette  donnée,  pourvu  que  la  graine 
soit  recouverte  à  la  main  et  serrée  au  pied  ou  avec  une  pa- 
lette... 

Nous  ne  voulons  pas  contester  Tutilité  des  engins  conseillés» 
par  l'observateur  que  nous  venons  de  citer;  c'est  à  l'expérience; 
à  décider.  De  même,  c'est  la  pratique  seule  qui  peut  dire  si, 
dans  tel  ou  tel  cas  donné,  la  semaille  à  la  main  peut  être  ac- 
ceptée comme  économique.  En  admettant  la  culture  en  billons, 
que  nous  regardons  comme  très-profitable,  nous  croyons  ce- 
pendant qu'un  simple  semoir  à  brouette  peut  remplacer  à  très- 
peu  de  frais  les  rouleaux  et  la  semaille  à  la  main.  Il  suffit, 
pour  cela,  de  le  modifier  tçès-légèrement.  Une  petite  roue, 
placée  à  l'avant,  peut  servir  de  r^yonneur  et  comprimer  la 
terre  au  sommet  du  billon  et,  derrière  le  tube  de  distribution, 
une  autre  roue  peut  recouvrir  1?^  graine  et  la  tassef .  Quoi  qu'il 
en  soit,  le  tassement  de  la  terre  sur  }es  graines  est  upe  précau- 
tion presque  indispensable,  conseillée  par  tops  les  praticiens. 
Soit  qu'on  passe  le  rouleau  dans  l'ensemencement  à  plat,  soit 
que  l'on  se  serve  de  machines  plus  compliquées  dans  le  semis 
en  lignes  sur  billon,  il  convient  de  ne  pas  négliger  ce  tassement 
qui  assure  la  levée  du  plant. 

La  quantité  de  graines  ^  employer  a  été  indiquée  d'u^e  ma- 
nière fort  arbitraire.  Chaptal  considérait  le  semis  sur  pl^ce  à  la 
volée  comme  exigeant  §  à  6  kilogrammes  par  hectare.  Nous 
avons  porté  ce  chiffre  à  12  ou  15  kilogrammes.  M,  Chartier  a 
trouvé  que  si  3  kilogrammes  sont  suffisants  pour  l'ensemence- 
ment en  lignes  d'un  hectare  de  terre  par  la  ipéthode  ordinaire, 
lepilage  n'en  demande  que  2  kilogrammes. 

M.  Champonnois  déclare  que,  le  semoir  exigeant  13  M5  ki- 
logrammes de  graines  par  hectare  et  quelquefois  plus,  la  se- 
maille h  la  main  n'en  demandé  au  plus  que  3  kilogrammes. 

Enfin,  l'opinion  de  Walkhoff  est  que  Von  aurait  besoin  tbéo^ 
riquement  de  2  livres  de  graines  par  journal  de  terre,  mais  que 
l'on  emploie  10  livres,  parce  qu'il  y  a  des  graines  qui  ont  perdu 
leur  propriété  germinative  et  que  d'autres  ne  topibent  pas  à 
une  profondeur  utile  ^ . 

1 .  La  Uvre  de  Prusse  vaut  458  gr.  ô,  et  le  morgen^  petit  arpent  ou  journal, 
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Si  Ton  compte  le  nombre  de  graines  contenues  dans  \  kilo- 
gramme, on  trouve  un  chiffre  de  33,500  pour  de  la  graine  bien 
mûre.  Sans  nous  préoccuper  de  ce  fait  que  chaque  graine,  ren- 
fermant de  trois  à  cinq  germes,  peut  produire  deux  plantes  en 
moyenne,  et  considérant  que  les  plants  surabondants  seront 
arrachés  et  repiqués,  ou  employés  comme  fourrage,  nous  con- 
clurons que  dans  l'ensemencement  à  la  main,  sur  des  lignes 
ou  des  billons  écartés  de  60  centimètres,  avec  une  distance 
de  30  centimètres  entre  les  plantes,  il  faudra,  par  hectare, 
66,600  graines,  soit  un  poids  de  2  kilogrammes.  L'emploi  du 
semoir,  même  après  un  pilage  ou  nettoyage  des  graines,  com- 
portera bien  le  double  de  cette  quantité,  c'est-à-dire  4  kilo- 
grammes, et  le  semis  à  la  main,  à  cause  de  son  irrégularité  et 
des  variations  dans  la  profondeur  à  laquelle  sont  enterrées  les 
graines,  en  demandera  au  moins  8  kilogrammes. 

De  ces  chiffres,  déduits  de  considérations  théoriques,  on  peut 
faire  découler,  sans  crainte  d'erreur,  les  données  pratiques 
suivantes,  en  augmentant  de  moitié  les  quantités  indiquées  : 

On  emploiera,  en  moyenne,  pour  le  semis  à  la  main,  en  lignes 
ou  sur  billons,  3  kilogrammes  de  bonne  graine;  pour  Y  ensemen- 
cement au  semoir,  6  kilogrammes,  et  pour  le  semis  à  la  volée, 
12  kilogrammes  au  moins. 

Ajoutons  que,  pour  les  petites  races  d'Allemagne,  très-su- 
crées, mais  peu  volumineuses,  on  devra  augmenter  ces  quan- 
tités d'une  manière  proportionnelle.  C'est  ainsi  que  l'on  peut 
expliquer  le  chiffre  de  18  kilogrammes,  indiqué  par  Walkhoff, 
et  qui  ne  serait  pas  exagéré  avec  les  graines  de  race  allemande 
pour  le  semis  à  la  volée. 

Le  semis  en  pépinière  ne  peut  guère  convenir  qu'à  la  petite 
exploitation.  Cependant,  lorsqu'on  a  pu  semer  de  bonne  heure 
en  lignes,  on  peut  employer  au  repiquage  ou  à  la  transplanta- 
tion les  plants  provenant  de  Téclaircissage  ;  on  les  utilise  aussi 
pour  regarnir  les  places  vides.  Les  deux  précautions  à  prendre 
consistent  à  ne  pas  briser  le  pivot  de  la  racine  en  l'arrachant, 
et  à  ne  pas  en  ployer  l'extrémité  en  la  replantant  à  l'aide  du 
plantoir. 

de  180  perches,  égale  2562  mètres  carrés...  la  perche  linéaire  (ruihe)  étant 
de  12  pieds  du  Rhin  et  le  pied  de  0"*.3138.  Les  chiffres  de  Walkhoff  re- 
viennent donc  à  une  quantité  théorique  de  3^^.600  (3*^.592)  par  hectare  stjk 
un  chiffre  pratique  de  |8  kil.  (17^.960). 
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La  transplantation  retarde  la  végétation  de  la  racine  repi- 
quée ;  elle  augmente  les  frais  de  main-d'œuvre,  favorise  le  dé- 
veloppement des  radicules  qui  augmentent  les  difficultés  du 
nettoyage  et,  comme  l'extrémité  de  la  racine  est  presque  tou- 
jours brisée,  les  betteraves  ne  pivotent  plus  et  deviennent 
fourchues. 

La  méthode  de  M.  Kœchlin  est  encore  à  expérimenter  au 
point  de  vue  de  la  sucrerie. 

«  Le  semis  en  couche  ou  pépinière,  dit  Ghaptal,  offre  l'avan- 
tage de  prendre  beaucoup  moins  de  temps  à  l'agriculteur,  dans 
une  saison  où  tous  ses  moments  sont  précieux;  on  transplante 
ensuite  les  jeunes  plants  dans  le  mois  de  juin,  avant  la  coupe 
des  foins,  de  sorte  que  cette  culture  ne  nuit  en  aucune  ma- 
nière aux  travaux  ordinaires  de  la  campagne.  Mais  cette  mé- 
thode offre  de  graves  inconvénients  :  le  premier  de  tous,  c'est 
que,  quelques  précautions  qu'on  prenne  en  arrachant  les  jeunes 
plantes,  il  est  difficile  de  ne  pas  laisser  dans  la  terre  l'extré- 
mité de  la  queue  de  la  plupart,  et  que,  dès  lors,  elles  ne  plon- 
gent plus  dans  le  sol;  leur  surface  se  couvre  de  radicules,  et 
elles  grossissent,  comme  les  raves,  sans  s'allonger;  le  second, 
c'est  qu'en  plantant  la  betterave,  on  replie  la  pointe  très-fine  et 
très-délicate  de  l'extrémité,  et  on  éprouve  encore  l'inconvénient  ^ 
que  je  viens  de  signaler. 

«  Il  convient  néanmoins  à  l'agriculteur  d'avoir  quelques 
milliers  dé  betteraves  en  pépinière,  pour  pouvoir  garnir  les 
vides  qui  se  trouvent  toujours  dans  les  champs  lorsqu'on  sème 
par  d'autres  moyens.  » 

En  général,  les  betteraves  provenant  de  l'éclaircissement  des 
pieds,  lors  du  premier  sarclage,  suffisent  à  regarnir  les  vides, 
et,  lorsqu'on  a  semé  en  lignes  au  semoir  ou  à  la  volée,  1  hectare 
donne  du  plant  pour  deux  ou  trois  autres,  tout  en  conservant 
la  quantité  qui  lui  est  nécessaire. 

Dans  le  semis  en  pépinière,  il  faut  choisir  une  terre  extrême- 
ment bien  préparée  et  très-féconde  en  principes  nutritifs;  la 
terre  de  jardin,  de  chenevière,  en  un  mot,  un  excellent  sol  est 
nécessaire  dans  cette  méthode.  On  peut  même,  dans  ce  cas,  fu- 
mer la  pépinière,  parce  que  l'influence  du  fumier  ne  se  fera 
sentir  que  sur  les  jeunes  plants,  qu'elle  fera  grossir  rapidement, 
sans  cependant  pouvoir  agir  sur  la  proportion  de  matière  su- 
crée. Nous  pensons,  avec  la  Société  industrielle  de  Hanovre, 


398  CULTURE  DES  PLANTES  SACOHARIPÈRES. 

dout  nous  avons  déjà  cité  le  travail,  que  l'endroit  le  plus  con- 
venable pour  cet  objet,  surtout  quand  on  ne  cultive  pas  la 
betterave  en  grand,  est  un  carreau  de  jardin  bien  exposé  à 
l'air  6t  au  soleil,  à  Tabri  des  vents  du  nord  6t  de  Test,  et  soi- 
gneusement cultivé  en  autoitine  et  au  printemps»  L'engrais 
frais  rendant  les  plantes  délicates,  quand  on  les  transporte 
dans  un  sol  de  qualité  inférieure,  une  fumure  ancienne  et  ce- 
pendant énergique  lui  est  préférable,  quoique  plusieurs  agri- 
Tîulteùrs  de  notre  pays  soutiennent  le  contraire.  Si  tin  jardin 
ne  suffit  pas  pour  la  production  dès  jeunes  plantes,  il  faut  y 
consacrer  environ  la  quinzième  partie  des  terres  destinées  à 
la  culture  des  betteraves,  en  choisissant  pour  cela  les  plus  fer-^ 
tiles. 

Le  meilleur  moment  pour  opérer  le  semis  en  pépinière  est  lé 
commencement  du  printemps  ou  plutôt  la  fin  de  mars  et  le  com- 
mencement du  mois  d'ayril,  selon  la  température  :  on  sème  à  la 
volée  ou  en  lignes,  et  on  emploie  de  30  à  40  kilogrammes  par 
hectare.  Si  l'on  sème  en  rayottâ,  ce  qui  vaut  infiniment 
mieux,  on  écartera  les  rayons  de  20  à  86  centimètres  au 
plus. 

Les  uns  exigent  que  l'on  consacre  à  la  pépinière  la  quinzième 
partie  des  terres  à  betteraves,  les  autres  la  dixième;  nous 
croyons  que  cette  dernière  quantité  est  trop  forte,  et  que  1  hec- 
tare de  pépinière  peut  fournir  du  plant  pour  ^2  à  1S  autres; 
c'est  sur  cette  donnée  qu'il  faudrait  Se  baser. 

Aussitôt  que  le  plant  porte  trois  ou  quatre  feuilles,  il  con- 
vient de  le  sarcler,  en  s'arrangeant  pour  qu'il  y  ait  de  3  à5  cen- 
timètres de  distance  entre  deux  plantes.  Au  bout  de  quinze 
jours,  on  renouvelle  le  sarclage.  Il  ne  faut  arroser  qu'avec 
beaucoup  de  réserve,  car  un  arrosement  en  exige  d'autres,  et 
leur  fréquente  répétition  durcit  le  terrain. 

ProfiHidenr  de  l'ensemeiicemeiité  '—  Cette  question 
est  plus  importante  qu'on  ne  le  croit  généralement,  et  la  cause 
des  vides  que  l'on  observe  dans  les  champs  ensemencés  en  bet*- 
teraves  se  trouve,  le  plus  ordinairement,  sous  la  dépendance  de 
la  trop  grande  profondeur  à  laquelle  sont  enfouies  les  graines  '. 
Walkhoff  rapporte  sur  ce  sujet  intéressant  des  expériences  re- 
marquables dont  nous  indiquerons  le^  principaux  résultats. 

1.  Vêtèinschrift  fur  B.  Z,  1.,  9ie  Uvraison,  p.  381. 
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Les  vides  ou  manquants,  dans  le  rapport  de  5  à  30  "^/o  du 
semis,  sont  produits  par  la  trop  grande  profondeur  à  laquelle 
la  graine  a  été  fetifouie  (D' Grouven). 

Les  graines  plaeéesà  1/i  Aepmee  (0^,00669)  oiil  fôttï»ni  dé 
très-petites  plantes,  et  celles  qui  ont  été  placées  à  4  poiice  1/2 
(0»53997B)  ont  produit  des  plantes  misérables  et  maladives. 
Les  plantes  jes  plûà  belles  et  les  plus  fortes  ont  été  produites 
par  les  gi»âines  pladèeâ  à  4/2  pouce  0**,01Ô328);  tnais  celles  qui 
provenaient  de  graines  enfouies  à  3/4  de  pouce  et  à  I  pouce 
(0^0499876  et  0»,02665)  étaient  à  peu  près  aussi  belles.  En  ce 
qui  concerne  le  temps  de  la  germination,  les  graines  placées  à 
4/2  de  pouce,  3/4  pouce  et  I  pouce,  ont  commencé  à  lever  le 
huitième  jour;  celles  qui  étaient  placées  à  1  pouce  4/2  se  sont 
montrées  le  neuvième  joiirj  et  les  moins  enfoncées,  ft  4/4  de 
pouce,  n'ont  commencé  à  paraître  que  le  dixième  jour. 

Enfin^  le  dix-huitième  jour>  on  constatait  le  nombre  des  plantés 
levées  par  chaque  semis  de  20  grains  aux  différentes  profon- 
deurs : 


''  r I  > >  »  Il 


:é±ài=i 


1 1  ■  M   1  • 


*  •  ..■'..  <^-     1.  -    -  » 


■■-   '■      •■  '♦*      -  »     >| 


iAm 


Nombre.... 
Proportion. . 


1/4  de  ponce . 
0-.0066625 


53 
2,65 

1 


1/2  pouce. 
0.013325 


71 
3,85 

1 


3/4  <ié  piodce. 
0.0199875 


57 

Mo 

1 


1   ponté. 
0.02665 


60 
3 

1 


1  pouce  1/2. 
0.039976 


42 
2,40 

1 


dts 


■ 


Il  résulterait  de  ces  constatations,  faites  du  23  mars  au  10 
avril  \  860)  par  une  température  moyenne  de  +  1 5*,  que  la  pro* 
fondeur  la  plus  avantageuse,  tant  au  point  de  vue  de  la  prompti-" 
tttde  de  la  germination  que  du  nombre  des  plantes,  se  trouve 
entre  18  millimètres  et  26  millimètres. 

Le  D»  Grottven  à  trouvé  que  les  grâinés  placées  à  i  centi- 
mètre de  profondeur  produisent  8  plantes,  qu'elles  n'en  pro- 
duisent que  2  à  5  centimètres  et  1  seulement  à  8  centimètres... 
Ces  résultats  coïncident  presque  exactement  avec  ce  qui  précède 
et,  en  outre,  dans  des  observations  faites  en  1 862,  il  a  encore 
été  constaté  par  le  D*  Grouven  que,  de  1  centimètre  à  9  de  pro- 
fondeur, la  levée  des  plantes  est  à  peu  près  proportionnelle  au 
rapprochement  de  la  surface,  que  c'est  à  la  profondeur  dé  1  cen* 
timètre  que  les  graines  lèvent  le  plus  vite  et  en  plus  grand 
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nombre,  et  que  les  résultats  sont  très-rapprochés  aux  profon- 
deurs de  2  et  3  centimètres... 

A  dire  vrai,  ces  expériences  ne  font  que  confirmer  ce  que  la 
pratique  agricole  française  savait  déjà,  et  elles  ont  apporté  seu- 
lement quelques  chiffres  à  l'appui  de  ce  que  nos  agriculteurs 
avaient  reconnu  antérieurement.  Ainsi,  quelle  que  soit  la  mé- 
thode que  Ton  emploie  pour  semer  la  betterave,  Ghaptal  veut 
qu'on  sème  sur  des  terres  fraîches  et  naturellement  fertiles^ 
qu'on  ne  place  pas  la  graine  à  plus  à!un  pouce  (27  à  30  milli- 
mètres) de  profondeur;  enfin,  quon  ne  sème  pas  trop  épais. 

Ces  recommandations  sont  d'une  extrême  justesse,  et  l'on  ne 
peut  mieux  faire  que  de  s'y  conformer. 

TransplantaÉlon. —  Vers  la  fin  de  mai,  lorsque  les  jeunes 
racines  ont  acquis  au  collet  la  grosseur  du  petit  doigt,  il  s'agit 
de  procéder  à  la  transplantation,  pour  laquelle  il  faut  autant  que 
possible  profiter  d'un  temps  pluvieux  et  humide,  sans  quoi  on  se- 
rait obligé  de  pratiquer  des  arrosements  soit  avec  l'eau,  le  purin, 
ou,  mieux  encore,  avec  la  solution  alcaline  que  nous  avons  indi- 
quée, en  l'étendant  de  deux  cent  cinquante  à  trois  cents  fois  son 
poids  d'eau.  En  arrachant  les  jeunes  plantes,  la  première  règle 
qu'on  doit  suivre  est  de  conserver  autant  que  possible  le  pivot, 
malgré  l'opinion  de  M.  Payen,  qui  prétend  trouver  dans  le  retran- 
chement de  ce  pivot  un  remède  à  la  maladie.  En  tout  cas,  si  on  le 
retranche,  on  ne  doit  en  quelque  façon  que  le  rafraîchir  par  le 
bout.  Il  convient  ensuite  de  couper  les  feuilles  à  8  ou  10  centi- 
mètres du  collet,  en  ménageant  avec  soin  celles  du  cœur.  Les 
feuilles  extérieures,  que  Ton  retranche,  mourraient  toutes  après 
la  transplantation  et,  en  outre,  s'opposeraient  h  la  reprise  du 
jeune  plant,  qu'elles  priveraient  de  sucs  nutritifs.  On  a  dû  con- 
server dans  la  pépinière  le  nombre  de  plants  nécessaire  pour  la 
bien  garnir,  en  gardant  entre  eux  un  intervalle  de  25  à  30  centi- 
mètres en  tous  sens,  si  l'on  a  semé  à  la  volée.  Si,  au  contraire, 
on  a  semé  en  lignes,  il  conviendra  d'arracher  complètement  le 
premier  rayon,  puis  d'enlever  dans  le  second  la  plus  grande 
partie  du  plant,  de  manière  à  laisser  entre  les  pieds  restants  la 
distance  normale  de  25  à  35  centimètres  selon  l'espèce  ;  on 
arrache  ensuite  complètement  le  troisième  rayon;  puis  on  agit 
pour  le  quatrième  comme  on  a  fait  pour  le  second,  et  ainsi  de 
suite. 
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Les  plants  de  repiquage,  préparés,  comme  nous  l'avons  dit, 
par  le  retranchement  des  feuilles  extérieures  et  le  pincement 
du  pivot,  s'il  y  a  lieu,  peuvent  être  conservés  pendant  plusieurs 
jours,  en  attendant  la  transplantation,  si  on  les  met  la  tête  en 
haut,  dans  un  baquet  rempli  d'un  mélange  de  terre,  d'eau  et 
d'une  petite  quantité  de  la  solution  alcaline  dont  nous  avons 
parlé.  C'est  à  l'aide  de  ce  baquet  qu'on  les  transporte  sur  le 
champ,  au  lieu  où  on  doit  les  repiquer. 

On  connaîtbien  des  méthodes  de  repiquage;  nous  allons  en 
dire  un  mot,  en  nous  arrêtant  toutefois  un  peu  plus  longue- 
ment à  celle  à  laquelle  nous  donnons  la  préférence.  On  plante 
au  plantoir,  à  la  bêche  ou  à  la  charrue.  La  plantation  au  plan- 
loir  se  fait  en  pratiquant  un  trou,  à  l'aide  de  cet  instrument,  le 
long  de  la  ligne  tracée  à  la  distance  convenable;  un  ouvrier  est 
chargé  de  ce  soin  :  il  place  dans  ce  trou  un  plant  contre  lequel 
il  resserre  la  terre,  soit  avec  le  pied,  soit  avec  le  plantoir 
même. 

La  plantation  à  la  bêche  exige  le  concours  de  deux  ouvriers, 
dont  l'un  enfonce  une  bêche  dans  la  terre  et  ia  pousse  en 
avant  de  manière  à  former  une  ouverture,  dans  laquelle  un 
autre  ouvrier  ou  même  un  enfant  glisse  la  plante.  Le  premier 
laisse  tomber  la  terre  et  la  presse  du  pied  avec  précaution 
contre  la  racine.  Cette  méthode  est  préférable  à  la  précédente, 
en  ce  qu'elle  est  plus  expéditive  et  donne  plus  de  facilité  pour 
mettre  la  racine  dans  la  terre  et  lui  faire  prendre  une  position 
convenable. 

La  plantation  à  la  charrue  est,  de  toutes,  la  plus  prompte  et 
celle  qui,  lorsqu'elle  est  faite  avec  intelligence,  donne  le  plus  de 
facilité.  Voici  la  manière  la  plus  régulière  de  la  pratiquer  dans 
un  champ,  que  nous  supposons  toujours  convenablement  pré- 
paré. Deux  charrues  sont  nécessaires  si  l'on  ne  veut  pas  fairo 
chômer  les  planteurs  et^  si  la  pièce  de  terre  était  très-vaste,  on 
pourrait  en  employer  plusieurs  couples.  La  première  retourne 
une  bande  de  terre  ;  elle  est  suivie  par  le  planteur,  qui  dépose 
contre  cette  bande  les  plants  de  betteraves  à  la  distance  d'envi- 
ron 35  centimètres.  La  seconde  charrue  vient  ensuite  et  retourne 
la  bande  voisine,  qui  renferme  dans  la  terre  les  racines  des 
plants  déposés.  On  a  eu  la  précaution  de  laisser  dépasser 
le  collet,  afin  que  la  plante  ne  soit  pas  entièrement  enfouie. 

On  peut  encore  planter  les  betteraves  sur  des  ados  formés  de 

26 
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deux  bandes  retournées  l'utie  contre  Vautre  ;  dans  ce  cas,  il 
faut  se  servir  du  plantoir.  Cette  méthode,  dont  l'idée  appartient 
à  M.  de  Valcourt,  est  excellente,  en  ce  sens  qu'elle  donne  plus 
de  profondeur  à  la  couche  de  terre  meuble  dans  laquelle  doi- 
vent pénétrer  les  racines^ 

Si  le  temps  est  sec,  il  conviendra  de  favoriser  la  reprise  par 
un  léger  arrosement^ 

V.  —  FAfiONS  ET  BINAGES. 

•I 

Aussitôt  que  les  betteraves  semées  sur  place  ont  trois  ou 
quatre  feuilles,  ce  qui  ai«rrve  un  mois  après  l'ensemencement, 
on  leur  donne  un  sarclage  à  la  main,  à  l'aide  d'une  binette  om 
serfouette;  on  en  profite  pour  éclaircir  le  plant,  à  25  ou  30  cen- 
timètres en  tous  sens  pour  les  semis  à  la  volée,  et  à  la  même 
distance  sur  lignes,  dans  le  cas  de  semis  en  lignes*  Si  Ton 
avait  des  transplantations  à  faire,  on  n'éclaircirait  que  trois  se- 
maines plus  tard,  à  l'époque  dw  second  sarclage^  afin  d'avoir 
du  plant  plus  vigoureux. 

Le  plant  repiqué  doit  être  biné  aussitiH  qiie  la  reprise  en  est 
assurée. 

Ces  premières  façons  ne  doivent  jamais  être  négligées  ou  re- 
tardées, car  aucune  plante  ne  souffre  autant  que  la  betterave 
de  cette  négligence,  et  il  n'est  pas  de  plus  mauvaise  économie 
que  celle  qui  consiste  à  lésiner^surles  soins  de  propreté  et  d'en- 
tretien. 

Surface  mécesMÉlre  «ox  bettCMTC».  —  Plusieurs  ob- 
servateurs réclament  pour  chaque  racine  une  surface  de  (^  déci- 
mètres dîarrés,  c'est-à-dire  un  écartement  de  25  centimètres  en 
tous  sens;  cette  surface  serait  le  minimum,  et  la  superficie  attri- 
buée à  chaque  racine  serait  portée,  danSi  c^tains  cas,  à  un 
ma)iimum  de  4  S  décimètres  carrés,  répondant  à  un  écartement 
de  42  centimètres  en  tous  sens.  Cette  indication  est  très-vague 
et  il  est  peut  être  ti^ès-utile  de  la  définir  un  peu  mieux. 

La  betterave  est  une  plante  pivotante,  prenant  peu  d'alimen- 
tation au  sol  dans  le  sens  de  la  surface  horizontale;  mais,  au 
contraire,   absorbant  beaucoup  dans  les  couches  profondes. 

s. 

1.  Trtaté  de  kt  ctUttift  et  de  f^aiewHeêtion  de  /a  betterave* 
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Poirrvu  que,  dans  un  sol  substantiel  et  bien  préparé,  on  donne 
attx  racines  une  place  suffisante  poiu*.  faciliter  les  labours  et  les 
façons,  pourvu  que  les  feuilles  puissent  se  développer  et  puiser 
dans  Tatmosphère  les  éléments  gazeux  qui  leur  sont  utiles,  on 
aura  toujours  un  espace  assez  grand,  et  cet  espace  devra  être 
calculé  d'après  le  diamètre  moyen  des  racines.  Voici  quelques 
données  sur  lesquelles  on  pourra  se  baser: 

La  betterave  ^crière  française,  Silé&ie  à  collet  vert,  pré- 
sente, dans  de  bonnes  conditions^  un  diamètre  moyen  de  4i 
centimètres. 

A.  En  admettant  un  écartement  de  0"*,3Ô  en  tous  sens  et  la 
disposition  en  quinconce,  dans  laquelle  Tespace  est  le  mieux 
réparti,  les  plantes  auraient  une  surface  de  9  décimètres  carrés 
qui  permettrait  les  façons  à  la  main  et  ne  s'opposerait  pas  au- 
libre  développement  des  parties  aériennes.  Cette  culture  don- 
nerait H  0,000  plants  à  Thectare,  c'est-à-dire  beaucoup  plus 
qu'on  n'obtient  communément. 

B.  Si  la  même  betterave  est  plantée  en  lignes  espacées  de 
50  centimètres,  la  distance  de  0,30  sur  les  lignes  laissant, 
comme  dans  le  cas  précédent,  un  vide  de  0,20  entre  les  plantes, 
fournirait  une  superficie  de  15  décimètres,  ce  qui  est  déjà  un 
peu  exagéré  et  ne  produirait  que  66,000  plantes  à  l'hectare. 
Cette  situation  est  pourtant  admissible  et  vaudrait  mieux  que 
ce  qu'on  fait.  Mais  on  comprend  que,  puisque  l'intervalle  entre 
les  lignes  ^  est  augmenté  et  laisse  aux  feuilles  assez  d'espace 
dans  le  sens  latéral,  on  peut  resserrer  un  peu  les  plants  sur  les 
lignes* 

C.  Nous  ne  verrions  pas  d'objection  contre  un  rapprochement 
à  0*^,25  qui  laisserait  encore  0",15  entre  les  plantes  dévelop- 
pées et  qui  ne  nuirait  en  rien  aux  façons.  Cette  disposition  don- 
nerait à  chaque  plante  i  2  décimètres  5  de  superficie  et  permet- 
trait d'obtenir  80,0<)<>  plantes  à  l'hectare . 

D.  Dans  la  pratique  de  là  culture  en  billons,  nous  ne  dépas- 
serions pas  un  écartement  de  0,70  entre  les  bîllons  et  de  25  cen- 
timètres entre  les  plantes.  Ces  données  fourniraient  aux  plantes 
un  espace  de  \  7  décimètres  5, .  et  l'hectare  pourrait  produire 
57,000  betteraves. 

Ë.  Avec  rëcaifUgnuM  de  d>8$  à  1  m^re  eaïf e  biUous,  âOit 
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0,90  en  moyenne,  indiqué  par  M.  Champonnois,  on  donnerait 
aux  racines,  avec  un  écartement  de  0™,2ô,  une  surface  de  22  dé- 
cimètres 5,  et  rhectare  ne  produirait  que  44,400  racines.  Aussi 
est-il  conseillé  par  cet  observateur  de  rapprocher  les  plants  sur 
le  billon  depuis  0",20  jusqu'à  0,45  ou  0,12  et  même  moins  selon 
le  rendement  qu'on  cherche  à  obtenir... 

L'expérience  a  démontré  que,  si  les  betteraves  augmentent 
de  poids,  quand  on  leur  donne  une  plus  grande  surface,  cette 
augmentation  n'est  cependant  pas  proportionnelle  à  la  surface, 
et  que  Ton  approche  davantage  du  maximum  en  multipliant  le 
nombre  des  plants,  pourvu  qu'on  leur  donne  au  moins  6  déci- 
mètres de  superficie.  Ainsi,  en  supposant  que  cette  surface 
fournisse  des  betteraves  de  4,200  grammes,  une  superficie 
♦double  ne  produirait  guère  que  des  racines  à  \  ,300  grammes 
de  poids  moyen,  |et  une  surface  triple  ne  conduirait  qu'à  des 
racines  de  4 ,750  grammes  au  lieu  de  3^,600  que  la  théorie  sem- 
blerait indiquer  comme  résultat. 

De  là,  en  partant  du  poids  hypothétique  de  4,200  grammes, 
on  peut  obtenir  comparativement  : 

Ecartement 

A,  432,000  kilogr.,  avec  440,000  plants,  à  4,200  grammes; 

B,  84,050       »         avec    66,000      »         à  4,425        » 
G,  404,000       ))        avec    80,000      »        à  4,300        » 

D,  99,750       »        avec    57,000      »  -.    à  4,750        » 

E,  79,200       »        avec    44,000      »        à  4,800        )\ 

Il  résulte  de  ces  chiffres,  qui  n'ont  rien  d'absolu  et  sont  donnés 
seulement  comme  exemple,  que  des  plantes  plus  petites  et  plus 
nombreuses  fournissent  le  résultat  le  plus  avantageux.  Le  fait 
a  été  également  reconnu  en  Allemagne  par  la  comparaison  des 
poids  obtenus,  et  le  véritable  mérite  des  cultures  distancées  est 
de  faciliter  les  façons. 

Si  Ton  peut,  avec  la  race  française,  raisonner  comme  nous 
venons  de  le  faire,  on  comprend  que,  pour  les  races  dites  alle- 
mandes, dont  le  diamètre  dépasse  rarement  8  centimètres  et 
dont  le  poids  moyen  est  de  350  grammes,  il  faudra  nécessaire- 
ment rapprocher  les  distances  et  augmenter  le  nombre  des 
plants.  La  règle  théorique,  que  l'on  est  porté  à  vouloir  appli- 
quer d'abord,  consiste  à  occuper  sur  le  sol  autant  de  place 
réelle  par  une  plante  que  par  l'autre.  Ainsi,  dans  la  culture  à 
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plat  (A),  avec  30  centimètres  d'écartement,  140,000  betteraves 
de  Silésie  (race  française)  occuperaient  1,244  mètres  carrés. 
Dans  la  culture  en  lignes  (B),  par  50  centimètres  d'écartement 
entre  les  lignes  et  0,30  entre  les  plants,  66,000  occuperaient  746 
mètres  44.  Par  0,25  entre  les  plants,  cette  même  culture  en 
lignes  (G)  équivaudrait,  pour  80,000  plants,  à  904=^,78,  et  la 
culture  en  billons  (D)  par  0"»,25  sur  0»,70  et  5,700  plants,  don- 
nerait 644»,65. 

En  effectuant  la  comparaison  numérique  avec  les  betteraves 
à  0,08  de  diamètre,  on  trouve  les  résultats  suivants  : 

A.  Pour  tenir  le  sol  dans  les  mêmes  conditions  de  vide  et  de 
plein  dans  la  culture  à  plat,  il  faudrait  250,000  plantes  par 
hectare  (247,498),  et  la  plantation  devrait  présenter  un  écarte- 
ment  de  20  centimètres  en  tous  sens,  en  chiffres  ronds.  On 
doit  reconnaître  ici  que  les  travaux  d'entretien  deviendraient 
plus  pénibles  avec  une  telle  quantité  de  plantes,  sur  un  si  grand 
rapprochement,  et  que  la  surface  de  4  décimètres  allouée  à 
chaque  plante  ne  pourrait  pas  suffire  au  développement  des 
feuilles  dont  les  inférieures  s'étioleraient  immanquablement. 

B.  Pourrépondre  à  la  culture  en  lignes  par  0™,30  sur  0"',50, 
il  faudrait  148,400  plants  (148,499)  à  distancer  sur  les  lignes 
de  13  à  14  centimètres  (13,47).  Les  plants  occuperaient  ainsi 
une  surface  de  6  décim,  735,  un  peu  supérieure  au  maximum, 
et  l'on  rentrerait  dans  une  des  données  de  M.  H.  Ghafmponnois.. 

G.  Pour  correspondre  à  la  culture  en  lignes  par  0™,25  sur 
0"',50,  il  faudrait  180,000  plants,  à  distancer  sur  les  lignes  de 
1  i  centimètres  (1 1  c"*,  1 1 . . .) .  La  surface  ne  serait  que  de  5  décim .  5 
et  il  est  à  peu  près  évident  qu'elle  serait  trop  faible  pour  per- 
mettre l'extension  des  organes  aériens  dans  certaines  variétés, 
bien  que  les  façons  puissent  se  faire  sans  peine  avec  cette  dis- 
position. 

D.  Enfin,  pour  atteindre  les  conditions  de  la  culture  en  bil- 
lons par  0"»,25  sur  0",70,  avec  des  betteraves  allemandes  à 
0»,08  de  diamètre,  il  faudrait  128,000  plants,  à  distancer  sur 
les  billons  de  11  centimètres  (11*"*,16...),  La  surface  serait  ici 
de  7  décimètres  8. 

Des  considérations  qui  précèdent,  on  peut  déduire  quelques 
conclusions  pratiques  importantes. 

1  •  En  prenant  pour  minimum  une'  surface  de  6  décimètres 
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par  plante,  on  ne  doit  pas,  dans  la  culture  à  plat,  prendre  un 
écartement  moindre  de  314  à  25  centimètres  (24%  495),  si  l'on 
admet  que  cette  surface  soit  nécessaire  aux  feuilles,  ce  qui  nous 
semble  fort  rationnel.  1/ écartement  de  0,30  sur  0,30  avec  9  dé* 
cimètres  de  surface  paraît  être  préférable  en  pratique. 

2^"  Il  résulte  de  là  que  les  betteraves  de  petite  race,  cultivées  à 
plat,  ne  peuvent  atteindre  le  produit  des  grandes  races,  si  Fon 
veut  leur  donner  la  surface  minimum  de  0"®,06,  puisqu'on  ne 
peut  obtenir  la  parité  de  surface  que  par  un  rapproctesment  à 
20  centimètres  et  une  surface  de  0»«,04  seulement,  dont  nous 
avons  indiqué  les  inconvénients.  Nous  aurons  à  voir  plus  loin 
que  le  rendement-sucre  est  indépendant  de  ce  dont  il  s'agit  ici. 

3°  Dans  la  culture  en  lignes  pour  les  grosses  races,  Técarte- 
ment  des  lignes  à  O'^jSO  et  des  plants  sur  les  lignes  à  0"*,30, 
serait  avantageusement  remplacé  par  l'écartement  de  0,25  sur 
0,40  qui  fournirait  400,000  plantes  en  leur  donnant  une  surface 
moyenne  de8  décimètres.  En  tout  cas,  il  ne  convient  pas  d'écarter 
les  plants  sur  lignes  à  plus  de  25  ou  30  centimètres,  et  il  serait 
utile  de  réduire  Técartement  des  lignes  à  û"',40  ou  0™,45,  sur- 
tout si  les  façons  doivent  se  faire  à  la  main. 

4<>  La  culture  des  petites  races  sur  lignes,  à  un  écartement  de 
0,13  ou  0,44  sur  0,50,  serait  admissible  à  la  rigueur;  mais 
l'écartement  de  0,1 1  sur  0,50  nous  semble  devoir  être  rejeté.  11 
nous  paraît  préférable,  en  saine  pratique  agricole,  de  réduire 
l'écartement  entre  les  lignes  jusqu'à  0™,40,  ce  qui  permettrait 
d'écarter  les  plantes  de  13  à  1 4  centimètres. 

50  Enfin  la  culture  des  petites  races  sur  billons  nous  semble- 
rait devoir  être  réglée  par  un  écartement  de  0,60  entre  les  bil- 
lons et  de  0,15  entre  les  plants. 

On  devra  se  régler,  évidemment,  sur  la  qualité  du  sol  pour 
décider  la  question  de  surface  à  allouer  aux  plantes,  ce  qui 
vient  d'être  dit  se  rapportant  à  un  sol-type,  dont  on  est  en  droit 
d'exiger  le  maximum.  Quoi  qu'il  en  soit,  c'est  sur  l'espace  à 
donner  aux  plantes  que  se  règlent  la  pratique  de  la  plantation, 
celle  du  repiquage  des  vides  et  celle  de  l'ec/ûtrcisawiifi»^  dans  les 
semis  à  demeure. 

Valons  et  cnltnres.  —  Le  Bulletin  de  la  Société  indu»- 
trielle  de  Hanovre  donne,  au  sujet  des  façons  et  cultures  de  la 
betterave,  les  conseils  les  plus  judicieux  et  les  plus  sages. 

«  Il  est  à  observer,  en' général,  qu'un  champ  de  betteraves 
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doit  recevoir  le  nombre  de  sarclages  et  de  houages  nécessaire 
pour  le  nettoyer  des  mauvaises  herbes  et  ameublir  la  couche 
superficielle,  afin  que  T  air  puisse,  y  pénétrer,  c'est-à-dire  ordi- 
nairement deux  ou  trois,  qui  ne  doivent  jamais  être  différés 
trop  longt^oaps.  Ils  sont  indispensables  jusqu'à  ce  que  les 
feuilles  de  betteraves,  couvrant  entièrement  le  sol,  étouffent  les 
plantes  qui  nuisent  à  leur  végétation.  Un  temps  sec  est  le  plus 
convenable  pour  le  houage.  Le  sarclage,  au  contraire,  est  plus 
acile  après  la  pluie,  surtout  dans  un  terrain  compacte.  Un 
houage  profond  aurait,  pour  les  terres  sablonneuses,  Tincon- 
vénient  de  les  exposer  à  se  dessécher  trop  promptement. 

«  Le  champ  dans  lequel  on  a  placé  la  semence  à  demeure, 
n'ayant  pas  été  labouré  aussi  tard  que  celui  où  l'on  a  trans- 
planté les  betteraves,  doit  ordinairement  être  houé  ou  nettoyé 
une  fois  de  plus.  On  le  nettoie  d'abord  en  éclaircissant  les 
jeunes  plantes. 

«  Chaque  grain  de  semence  pouvant  produire  plusieurs  bet- 
teraves, tandis  qu'il  ne  doit  en  rester  qu'une  seule  à  chaque 
place,  il  faut  enlever  les  autres  aussitôt  qu'on  le  pourra,  et  au 
plus  tard  quand  elles  auront  atteint  la  longueur  du  petit  doigt, 
de  crainte  que,  si  elles  étaient  plus  fortes,  on  n'arrachât  en 
même  temps  celles  qu'on  a  l'intention  de  laisser  subsister.  A 
moins  qu'on  ne  veuille  employer  ces  plantes  superflues  à  rem- 
plir les  places  vides,  le  meilleur  moyen  de  les  détruire  est  de 
couper  la  racine  dans  la  terre,  avec  un  couteau,  assez  bas  pour 
la  faire  périr. 

«  Il  faut  en  même  temps  débarrasser  le  champ,  au  moyen 
d'une  houe  à  main,  des  mauvaises  herbes  qui  commencent  à 
paraître;  mais  l'instrument  doit  pénétrer  au  plus  à  un  pouce 
de  profondeur,  pour  ne  pas  soulever  les  jeunes  plantes.  Les 
houages  suivants  auront,  si  le^l  le  permet,  de  â  à  3  pouces 
-de  profondeur. 

<(  Les  champs  où  l'on  a  planté  des  betteraves  sont  ordinaire- 
ment boues  pour  la  première  fois  quand  les  plantes  dépassent 
un  peu  la  longueur  du  doîgt. 

(T  Quand  on  cultive  les  betteraves  en  grand  et  qu'elles  sont 
disposées  en  lignes  droites,  on  pent  se  servir,  pour  abréger  le 
travail,  de  la  houe  à  cheval,  pourvue  d'un  fer  plat  ou  cintré. 
Ce  fer  doit  être  assez  étroit  pourine  pas  endommager  les  plan- 
tes, et  cependant  assez  large  pour  atteindre  le  but  qu'on  se 
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propose  en  l'employant.  On  peut  houer  ainsi  près  d'un  hectare 
par  jour,  mais  il  faut  arracher  les  mauvaises  herbes  qui  sont 
trop  rapprochées  des  plantes. 

c(  Le  buttage  est-il  utile  aux  betteraves  ?  Il  n'est  pas  de  ques- 
tion sur  laquelle  les  agriculteurs  de  notre  pays  soient  moins 
d'accord.  Ceux-ci  le  regardent  comme  indifférent,  ceux-là 
comme  avantageux,  et  d'autres  comme  nuisible.  Plusieurs 
même  prétendent  que  les  betteraves  qui  croissent  en  grande 
partie  hors  de  terre  doivent  être  entourées  d'un  creux  en  forme 
de  chaudron  pour  qu'elles  se  développent  davantage  au-dessus 
du  sol  et  attirent  plus  d'humidité. 

«  Il  est  certain  que  le  buttage  ne  convient  point  aux  bette- 
raves destinées  à  servir  de  nourriture  au  bétail,  et  surtout  à 
celles  qui  croissent  hors  de  terre,  puisqu'il  leur  enlève  l'af- 
fluence  de  l'humidité;  mais  il  est,  au  contraire,  avantageux 
pour  celles  qu'on  veut  employer  à  la  fabrication  du  sucre;  car 
il  contribue  à  rendre  leur  partie  supérieure  plus  riche  en  ma- 
tière saccharine.  Il  peut  aussi  fournir  un  moyen  de  remédier 
au  défaut  de  profondeur  de  la  couche  végétale,  en  réunissant 
autour  de  la  plante  une  quantité  de  terre  dont  autrement  elle 
n'aurait  pas  profité. 

«  On  ne  doit  effeuiller  les  betteraves  destinées  à  la  fabrica- 
tion du  sucre  qu'une  huitaine  de  jours  avant  la  récolte,  car  la 
privation  de  leurs  feuilles,  les  exposant  à  toutes  les  ardeurs  du 
soleil,  ne  permettrait  pas  à  la  racine  d'acquérir  la  régularité 
de  forme  désirable,  et  d'élaborer  convenablement  la  matière, 
saccharine.  On  peut  néanmoins,  dans  le  cas  d'un  pressant  be- 
soin de  fourrage,  enlever  un  peu  plus  tôt  les  feuilles  dont  les 
côtes  commencent  à  se  flétrir.  » 

Complétons  maintenant  ce  qui  précède  par  les  indications 
de  Chaptal,  dans  lesquelles  chaque  mot  révèle  l'homme  essen- 
tiellement pratique  : 

«  Il  y  a  peu  de  plantes,  dit-il,  qui  exigent  plus  de  soins  que 
la  betterave;  le  voisinage  des  plantes  étrangères  arrête  son  dé- 
veloppement, et  lorsque  la  terre  n'est  pas  meuble  et  remuée 
autour  d'elle,  elle  languit,  jaunit  et  ne  se  développe  point. 

«  Dès  que  la  plante  a  commencé  à  pousser  ses  secondes 
feuilles,  il  faut  lui  donner  un  premier  sarclage  :  si  l'on  a  semé 
à  la  volée,  on  ne  peut  trav£pller  la  terre  qu'à  la  main  et  avec 
une  pioche  légère;  on  déracine  toutes  les  herbes,  on  arrache 
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des  betteraves  pour  laisser  un  espace  de  45  à  18  pouces  entre 
celles  qu'on  laisse.  Si  Ton  a  semé  en  sillons,  on  emploie  le 
cultivateur  et  un  cheval,  et  Ton  travaille  le  pied  des  racines  à 
la  pioche.  Il  faut  pratiquer  l'opération  du  sarclage  au  moins 
deux  fois  dans  la  saison. 

«  Le  sarclage  ouvre  la  terre  à  l'air  et  à  l'eau;  il  la  nettoie  des 
mauvaises  herbes.  Après  chacune  de  ces  opérations,  on  voit 
les  betteraves  se  ranimer,  leur  couleur  se  foncer  en  vert;  la 
racine  grossit,  les  feuilles  augmentent  de  volume... 

«  Le  produit  d'un  champ  dont  la  terre  est  fréquemment  re- 
muée est  au  moins  le  double  de  celui  dont  les  sarclages  ont  été 
négligés.  )) 

L'importance  extrême  des  soins  de  propreté  et  des  cultures 
d'entretien,  l'influence  considérable  que  ces  façons  exercent 
sur  la  santé  des  plantes  et  leur  action  sur  la  richesse  sucrière 
des  racines  exigent  que  nous  entrions  dans  quelques  détails 
culturaux  ou  techniques  dont  le  résumé  précédent  n'a  pu  tenir 
compte.  U  éclaircissement,  les  binages^  le  buttage,  M  effeuillage 
sont,  au  point  de  vue  de  la  culture  de  la  betterave,  des  objets 
du  plus  haut  intérêt,  auxquels  on  doit  apporter  une  attention 
scrupuleuse. 

Éclaircissement,  —  Dans  la  méthode  générale  du  semis  en 
place,  il  est  indispensable  de  supprimer  toutes  les  plantes  su- 
perflues et  de  retrancher  celles  -qui,  trop  rapprochées,  pour- 
raient gêner  la  croissance  et  le  développement  de  leurs  voi- 
sines. Ce  travail  est  toujours  nécessaire,  même  lorsque  l'on  a 
semé  à  to  main  et  que  Ton  n'a  déposé  qu'une  seule  graine  aux 
distances  adoptées,  puisque  chaque  graine  peut  donner  nais- 
sance à  plusieurs  plantes. 

On  doit  éclaircir  lorsque  les  jeunes  betteraves  ont  atteint  8 
ou  1 0  centimètres  de  hauteur  et  qu'on  peut  les  saisir  aisément. 
On  profite  avantageusement  d'un  moment  où  la  terre  est  un 
peu  humide  pour  faire  cet,te  opération  qui  peut,  à  la  rigueur, 
coïncider  avec  le  premier  binage,  si  l'on  n'a  pu  le  faire  avant 
ce  moment.  Lorsque  les  plantes  sont  très-rapprochées,  comme 
dans  le  semis  en  touffes,  il  est  préférable  de  couper  plutôt  que 
d'arracher  les  jeunes  racines  qui  touchent  celles  qu'on  veut  con- 
server, afin  de  ne  pas  en  ébranler  les  racines.  Les  plus  belles 
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plantes  arrachées  servent  au  repiquage  et  sont  employées  à  re- 
garnir les  vides^  au  fur  et  à  BSbeeiure  que  Von  en  rencontre. 

Binages.  —  Les  binages,  c'est-à-dire  les  cultures  légères  et 
superficielles  que  Ton  exécute  sur  le  sol  pendant  la  végétation 
des  plantes,  afin  de  détruire  les  plantes  parasites  et  de  conser- 
ver Tameublissement  et  la  porosité  de  la  surface,  ont  une  ac- 
tion très-considérable  sur  la  production  du  sucre.  En  effet,  il 
est  démontré  que  ces  binages  favorisent  extrêmement  le  déve- 
loppement des  organes  foliacés,  surtout  en  facilitant  Tabsorp- 
tion  de  Thumidité  atmosphérique.  Or,  il  a  été  reconnu  que 
Taccumulation  de  la  matière  sucrée  dans  les  cellules  sacchari- 
fères  ne  commence  à  se  faire  d'une  manière  sensible  que  lors- 
que les  feuilles  ont  acquis  la  plus  grande  partie,  de  leur  déve- 
loppement. On  sait  que,  pendant  une  longue  période,  les 
feuilles  offrent  un  poids  plus  élevé  que  celui  des  racines,  que 
celles-ci  ne  s'accroissent  qu'après  que  les  organes  aériens  ont 
fini  leur  évolution  et  que,  alors  seulement,  le  sucre  se  produit 
dans  une  proportion  notable.  C'est  ainsi  que  M.  Leplay  a 
trouvé  que  les  racines  sont  plus  légères  que  les  feuilles  Jus- 
qu'au ^5  août,  et  que  Bretscbneider  a  constaté,  en  1864,  sur 
les  races  allemandes,  des  résultats  analogues^.  Suivant  cet  ob- 
servateur, à  la  date  du  9  juillet,  le  poids  des  racines  est  à  celui 
des  feuilles  comme  i  est  à  3,65  avec  une  richesse  sucrière  de 
4,99  0/0,  tandis  que,  au  19  septembre,  la  relation  entre  le 
poids  des  racines  et  celui  des  feuilles  est  comme  1  est  à  0,25, 
avec  une  richesse  sucrière  de  13,15  0/0... 

Cette  observation  intéressante  ne  peut  manquer  de  faire  ré- 
fléchir les  cultivateurs,  trop  nombreux  encore,  qui  négligent 
les  binages,  et  ne  comprennent  pas  que  de  ce  travail  résulte  la 
croissance  rapide  des  feuilles  et,  par  conséquent,  l'augmenta- 
tion du  produit  en  sucre. 

Aussitôt  que  les  plantes  ont  atteint  une  hauteur  de  5  centi- 
mètres, on  devra  exécuter  un  binage  h  la  main  et  enlever  les 
mauvaises  herbes.  Il  vaut  mieux  que  ce  binage  soit  fait  dès  ce 
moment,  plutôt  que  d'attendre  le  moment  de  l'éclaircissemest, 
afin  que  les  plantes  parasites  ne  puissent  rien  enlever  de  la 
nourriture  nécessaire  aux  betteraves,  et  c'est  une  très-faus:^ 
économie  de  supprimer  ou  de  retarder  cette  culture. 
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Le  second  bûiage  s'exécute  aussitôt  après  que  Ton  a  éclairci 
le  plant,  ou  dès  que  la  reprise  est  manifeste  pour  les  plants  re~ 
piqués.  Entre  cette  époque  et  la  fin  de  juillet  ou  le  "1 5  août,  au 
plus  tard,  on  pratiquera  encore  au  moins  un  binage.  Il  vaudra 
mieuK  en  faire  deux,  si  Ton  cherche  à  obtenir  les  loeilleurs'  ré- 
sultats; mais,  à  partir  du  développement  complet  des  feuilles, 
il  convient  de  laisser  les  plantes  livrées  à  elles-mêmes,  afin 
que,  désormais,  la  production  sucrière  puisse  se  faire  tranquil- 
tement. 

Quant  au  mode  d'exécution  des  binages,  on  comprend  qu'ils 
puissent  se  faire  à  la  main  ou  à  l'aide  des  machines,  mais  cette 
question  a  été  fort  controversée. 

Dans  le  semis  à  la  volée,  la  solution  est  facile,  puisque  la 
houe  et  la  pioche  peuvent  seules  exécuter  un  travail  convenable 
qui  ne  blesse  ni  les  racines  ni  les  feuilles,  et  le  travail  à  la 
main  se  trouve  normalement  indiqué. 

Dans  la  culture  en  lignes,  les  machines  laeilitent  et  hâtent  la 
besogne;  mais,  comme  elles  ne  paivent  approcher  les  plantes 
d'assez  près  sans  risque  de  leur  nuire,  le  binage  devra  tou- 
jours être  complété  par  un  petit  travail  à  la  fi»ain,  etoe  sera 
ainsi  que  l'on  pourra  tirer  le  meilleur  parti  possible  des  instru- 
ments, que  l'on  construit,  d'ailleurs,  dans  les  conditions  les 
plus  parfaites.  Nous  n'en  décrirons  aucune  en  détail,  par  la 
raison  que  la  visite  des  ateliers  de  construction  d'instruments 
aratoires  sera  toujours  plus  utile  que  les  descriptions  les  plus 
détaillées.  Nous  conseillerons  cependant  l'emploi  des  engins 


Fig.  a». 


les  moins  compliqués  et,  parmi  ceux-ci,  la  houe  à  cheval,  re- 
présentée par  la  fi^re  32,  ou  la  houe  de  Bansome,  qui  lui 
ressemble  beaucoup,  nous  paraissent  mériter  la  préférence. 
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La  charrue-sarcleur,  que  M.  Champonnois  nomme  buttoir- 
herse,  serait  aussi  fort  convenable  pour  les  binages  des  cul- 
tures en  billons,  et  nous  en  dirons  quelques  mots  dans  un 
instant. 

Dans  la  culture  en  billons,  les  binages  sont  les  mêmes  que 
dans  la  culture  à  plat;  ils  peuvent  se  faire  soit  h  la  main,  à 
l'aide  d'une  houe  à  cheval,  d'une  herse  articulée,  ou  d'un  but- 
toir-herse  ^fig.  28),  que  Ton  fait  passer  entre  les  billons;  mais, 
dans  tous  les  cas,  le  travail  doit  Ctre  fait  à  la  main,  avec  une 
petite  binette,  sur  le  sommet  des  billons  entre  les  plantes,  et  il 
est  nécessaire  de  maintenir  la  forme  des  billons  pour  éviter  le 


déchaussement  des  plantes.  La  terre  devra  donc  être  relevée 
par  une  charrue  à  double  versoir,  comme  celle  de  Bodin 
(fig.  33),  mais  il  serait  bon,  croyons-nous,  d'opérer  le  relè- 
vement de  manière  à  gonfler  les  billons  vers  les  deux  tiers  de 
leur  hauteur,  plutôt  que  de  reporter  la  terre  au  sommet,  si  les 
plantes  ne  doivent  pas  être  buttées.  Pour  cela,  les  oreilles  de  la 


charrue  devraient  être  plus  allongées  et  moins  hautes,  dans  la 
forme  du  modèle  représenté  par  la  figure  3i  ci-dessus. 
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L'instrument  de  M.  H.  Champonnois  est  à  deux  fins,  et  la  fi- 
gure 28  (p.  348)  en  donne  une  idée  nette.  Monté,  comme  l'indique 
le  dessin,  le  buttoir  porte  deux  couteaux  recourbés  en  dedans 
et  un  contre  en  avant  du  soc,  dont  la  forme  se  rapproche  de 
celle  des  socs  de  charrues  fouilleuses.  A  ce  soc  et  à  Taxe  sont 
adaptées  deux  oreilles  profondément  dentées  et  dont  les  dents 
agissent  en  coupant  et  arrachant  les  mauvaises  herbes.  Dans 
ces  conditions,  Tappareil  constitue  un  bon  instrument  de  bi- 
nage pour  la  culture  en  billons.  En  substituant  deux  oreilles 
ordinaires  aux  oreilles  dentées  et  en  enlevant  les  deux  cou- 
teaux, on  le  transforme  en  une  charrue  ordinaire  à  double 
versoir... 

Que  la  petite  culture  ou  la  moyenne  exploitation  pratiquent 
exclusivement  les  façons  à  la  main,  cela  se  conçoit  aisément, 
et  cette  pratique  ne  peut  guère  soulever  d'objections  raison- 
nables. Dans  la  grande  exploitation,  au  contraire,  la  machine 
doit  être  adoptée  en  principe,  et  Ton  n'a  recours  au  travail  à  la 
main  que  pour  les  portions  rapprochées  des  racines,  qui  ne 
peuvent  être  cultivées  par  l'instrument.  Il  y  a  cependant,  en 
toutes  circonstances,  une  question  de  main-d'œuvre  à  étudier 
h  côté  des  avantages  de  la  rapidité  d'exécution,  et  les  condi- 
tions locales  peuvent  seules  en  donner  la  solution  en  présence 
des  différences  que  l'on  constate  dans  les  chiffres  du  salaire. 
C'est  aux  fabricants  et  aux  cultivateurs  qu'il  appartient  de  dé- 
terminer le  mode  à  adopter  selon  les  exigences  du  milieu  qu'ils 
habitent. 

Buttage.  —  Nous  avouerons  franchement  que  nous  sommes 
partisan  du  buttage  des  betteraves  sucrières.  Nous  nous  ba- 
sons sur  ce  fait  que  la  partie  des  racines  qui  croît  hors  de 
terre  est  habituellement  la  plus  pauvre  en  sucre  et,  d'un  autre 
côté,  la  terre,  amoncelée  autour  des  racines,  accumule  plus  de 
nourriture  autour  des  plantes  auxquelles  elle  conserve  une  hu- 
midité nécessaire. 

Le  buttage  devrait  s'exécuter  vers  la  fin  de  juillet  ou  dans 
les  premiers  jours  d'août,  au  lieu  d'un  quatrième  binage.  On 
le  pratiquerait  à  la  houe  pour  les  semis  à  la  volée  et  h  l'aide 
d'une  charrue-buttoir  pour  les  semis  en  lignes.  Nos  observa- 
tions nous  permettent  d'affirmer  que  cette  opération  est  lar- 
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gement  rémunérée  par  T augmentation  du  produit  en  sucre  qui 
en  est  la  conséquence. 

Walkhoff  regarde  aussi  le  battage  comme  une  pratique  ex- 
cellente pour  l'amélioration  du  rendement  en  sucre,  pourvu 
qu'il  soit  exécuté  avant  le  milieu  du  mois  d'août,  et  il  ajoute  : 
«  Beaucoup  de  fabricants  font  butter  leurs  betteraves  au  mo- 
ment du  piochage,  et  ils  ont  raison;  car  on  doit,  dans  la  culture 
de  cette  plaiile,  employer  tous  les  moyens  de  ne  laisser  se  dé- 
velopper hors  de  terre  que  le  moins  possible  des  parties  de  la 
betterave,  ces  portions  ayant  toujours  une  moindre  valeur  pour 
la  fabrication  du  sucre  que  celles  qui  se  sont  développées  en 
terre*.  » 


Effevillage.  —  Sans  vouloir  adopter  l'opinion  qui  rattache  à 
une  fonction  spéciale  des  feuilles  la  production  du  sucre,  nous 
devons  admettre  que  la  coïncidence  entre  le  développement  de 
ces  organes  et  la  production  sucrière  est  frappante;  nous  pen- 
sons donc  que  TefFeuillage  est  une  opération  désavantageuse 
au  point  de  vue  de  la  sucrerie  et  que  l'on  doit  y  renoncer  com- 
plètement ou,  tout  au  moins,  no  pratiquer  Teffeuillage  que  sur 
les  feuilles  flétries  dont  l'action  physiologique  a  cessé. 

Les  Allemands,  de  leur  côté,  s'opposent  à  l'efifeuillage  et  par- 
tagent en  cela  la  manière  de  voir  d'Achard  qui  est  aussi  la 
nôtre,  bien  que  les  hypothèses  admises  sur  les  fonctions  des 
feuilles  nous  paraissent  un  peu  exagérées;  mais  nous  nous  en 
rapportons  surtout  aux  faits  qui  sont  les  vrais  guides  du  tra- 
vail agricole. 

On  lit  dans  un  journal  de  Vienne^  : 

« 

«  La  grande  question  est  de  savoir  si,  par  Teffeuillage  des 
betteraves,  on  influe  beaucoup  sur  la  récolte.  En  France,  on  a 
discuté  cette  question  à  plusieurs  points  de  vue;  on  a  fait  de 


1 .  Viele  FabTikânten  lassen  ihre  Rûben  immer  beim  Behaçken  ^n  haûrëln, 
uad  mit  iUefat;  deiui  es-sc^lten  bei  der  Rûbea  «tritur  allé  Mittel  airfjgeboten 
iverden,  so  wenig  aïs  m()gUeh  Theile  (kr  Rûb«  aué  dèr'Erde  yrachaenza 
lassen,  da  dieselben  stet»  geringeren  V^erth  fur  die  Zucker&brication  habeDy 
aî«'dlein  defrErde  waehsendén  Theile  (p.  lit)). 

2.  Dtr  Mmkthefiîht^  ?:août  IM6. 
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nombreuses  expériences  sans  arriver  à  résoudre  compiétement 
le  problème* 

«  M.  de  Gasparln  et  beaucoup  de  ses  confrères  prétendent 
qu'en  effeuillant  la  betterave  on  n'occasionne  aucune  perte, 
surtout  en  n'arrachant  que  les  feuilles  qui  commencent  à  se 
flétrir.  Les  Allemands  soutiennent,  au  contraire,*  que  ce  pro- 
cédé nuit  au  développement  d^  la  racine.  Ils  appuient  leur 
opinion  sur  les  résultats  d'essais  nombreux  faits  sur  plusieurs 
points  et  à  plusieurs  reprises.  Ainsi,  en  4864,  on  a  trouvé  : 

«  4*  Que  les  betteraves  effeuillées  trois  fois  d<mnaient  6, 439  ki- 
logrammes de  racines. 

«  2**  Que  celles  effeuillées  deux  fois  donnaient  &,870  kilo- 
grammes de  racines. 

a  3^  Que  celles  non  effeuillées  donnaient  7,980  kilogrammes 
de  racines. 

«  Un  autre  essai  fait  dans  une  autre  contrée  a  donné  : 

«  l»  Betteraves  non  effeuillées,  feuilles  :  7,i96;  racines  : 
24,709'. 

«  2*  Betteraves  effeuillées  une  fois,  feuilles  :  9,890  ;  raci* 
nés  :  28,306. 

«  3*  Betteraves  effeuillées  deulc  fois,  feuilles  :  12,486;  raci- 
nes :  20,100. 

«  Bes  essais  fréquemment  renouvelés  ont  donné  à  peu  près 
les  mêmes  résultats.  »  [Sucrerie  indiffène,) 

De  son  côté,  Schacht  a  trouvé  que  des  betteravies  effeuillées 
deux  fois  ont  donné  un  jus  marquant  ô**,?  B.  et  tenant  8,34  0/0 
de  sucre,  tandis  que  des  racines  non  effeuillées  ont  fourni  un 
jas  à  8*,9B.  avec  13,72  0/0  de  sucre.  Des  faits  de  ce  genre  sont 
assez  concluants  pour  que  nos  cultivateurs  y  prêtent  une  atten- 
tion sérieuse  et  cessent  de  pratiquer  aveuglément  l'effeuillage, 
dont  les  mauvais  effets  ne  nous  paraissent  pas  contestables^. 

VL   —  OBSERVATIONS  PARTIGULIÈRKS. 

Nous  venons  d'exposer  avec  tout  le  soin  qui  nous  a  été  pos- 
sible les  données  les  plus  rationnelles  et  les  pins  pratiques  rela- 

1 .  Il  resterait  à  démontra,  cepetidaiit,  qtie  jccb  diflférenccs  ont  été  observées, 
là  même  ûméê,  »nt  le  même  «d^ateo  la  même  etOiure^  et  des  betteffâvea  ^ 
rméme  race^*,  é 
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tives  à  la  culture  de  la  betterave,  et  nous  avons  pris  à  tâche  de 
ne  passer  sous  silence  aucun  point  important,  aucun  renseigne- 
ment utile.  Avant  de  nous  occuper,  cependant,  de  la  récolte  et 
des  soins  qu'elle  exige,  de  la  conservation  des  racines  et  de  l'a- 
mélioration des  variétés  sucrières,  nous  croyons  devoir  ajouter 
quelques  observations  complémentaires  sur  divers  points  dont 
nous  avons  négligé  de  parler,  afin  de  ne  pas  distraire  notre 
attention  des  questions  culturales  proprement  dites.  Il  ne  nous 
semble  pas  hors  de  propos,  en  efifet,  de  rechercher  quelles  sont 
les  conditions  d'accroissement  de  la  betterave,  la  somme  de 
chaleur  qu'elle  exige,  comme  d'apprécier  la  relation  qui  peut 
exister  entre  le  poids  des  betteraves  et  leur  richesse  sucrière,  la 
valeur  de  la  racine  à  différentes  époques,  etc.  Ces  questions, 
bien  que  secondaires,  ne  peuvent  manquer  d'intéresser  vive- 
ment la  pratique,  et  c'est  à  ce  titre  que  nous  allons  nous  es- 
sayer de  les  élucider. 

Condltloné  d'acerolssement  de  la  betteraTe.  — 

Uinfluence  climatérique  de  l'année  sur  la  production  du  sucre  ne 
saurait  être  révoquée  en  doute,  bien  que  les  expressions  de  bonne 
année  ou  de  mauvaise  année  s'appliquent  à  un  ensemble  de  cir- 
constances plutôt  qu'à  une  influence  astronomique.  Que  la  tem- 
pérature se  maintienne  dans  des  limites  convenables,  que  les 
vents  régnants  n'apportent  ni  ouragan,  ni  grêle,  ni  tempête,  que 
des  pluies  douces  tiennent  le  sol  dans  un  bon  état  d'humidité 
aussi  éloigné  d'un  excès  d'eau  que  d'une  sécheresse  extrême,  si 
la  betterave  a  été  semée  de  bonne  heure  dans  un  sol  bien  pré- 
paré et  riche  en  humus,  si  son  développement  s'est  fait  norma- 
lement quant  à  ses  parties  foliacées,  on  pourra  toujours  compter 
sur  une  récolte  avantageuse,  pourvu  que  la  variété  cultivée  soit 
choisie  avec  intelligence  et  que  les  travaux  de  culture  soient 
bien  exécutés  en  leur  temps. 

Influence  de  r humidité  et  de  la  sécheresse.  —  Il  arrive  souvent 
que,  dans  un  bon  sol  bien  préparé,  la  récolte  soit  mauvaise, 
parce  qu'un  printemps  trop  sec  ou  un  été  ardent  s'est  opposé  à 
la  production  foliacée,  dont  nous  avons  indiqué  toute  l'impor- 
tance. En  revanche,  des  pluies  printanières  excessives  épui- 
sent le  sol,  augmentent  la  proportion  des  sels  et  des  matières 
azotées  et  rendent  la  betterave  plus  aqueuse  et  moins  sucrée. 
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Cet  effet  est  encore  plus  sensible  si  l'excès  d'humidité  survient 
à  partir  du  développement  des  feuilles,  c'est-à-dire  après  la 
première  c[uinzaine  d'août.  Dans  ce  cas,  les  feuilles  coritinuent 
à  se  former  et  la  production  saccharine  est  enrayée  dans  sa 
marche.  C'est  pour  cela  que,  après  un  printemps  passable  et 
un  été  très-sec,  les  pluies  tardives  de  septembre  ne  font  que 
nuire  à  la  qualité  des  racines  et  les  rendre  plus  aqueuses,  sans 
profit  pour  la  fabrique. 

Nous  ajouterons  même  que  les  pluies  excessives,  tardives, 
doivent  déterminer  la  production  d'une  certaine  proportion  de 
sucre  liquide  dans  les  racines,  lorsqu'il  ne  reste  pas  assez  de 
temps  avant  l'arrachage  pour  que  la  transformation  de  ce  sucre 
en  sucre  prismatique  puisse  avoir  lieu.  Nous  savons  que  la 
présence  du  glucose  dans  la  betterave  a  été  niée  par  MM.  Péli- 
got  et  Pelouze,  et  nous  avons  déjà  fait  observer  que  cette  as- 
sertion est  contraire  aux  faits  observés  (page  262).  Nos  expé- 
riences personnelles  et  notre  opinion  se  trouvent  confirmées 
par  un  travail  intéressant  de  M.  Méhay^  Cet  observateur  a 
dosé  le  sucre  prismatique,  le  sucre  incristallisable  et  l'acide 
oxalique  dans  le  jus  des  racines,  des  pétioles  et  des  feuilles,  et 
il  a  consigné  le  résultat  de  ses  expériences  dans  le  tableau 
suivant  : 


Désignation  des  essais. 


Sucre  cristallisable 

\  par  fermentation 

Sucre  incristallisable  <  par  la  soude 

I  par  la  liqueur  cuivrique. 
Acide  oxalique • 

Densité  du  jus 

Rotation,  appareil  Soleil 


Racines. 


Pétioles. 


12,00 

0,25 

0,00 

0,50 

2,72 

1,23 

0.70 

3,62 

1,64 

0,54 

3,25 

1,45 

0,22 

0,43 

1,86 

1060,0 

1023.3 

1025,3 

74,0 

3,6 

0,5 

Feuilles. 


Nous  ne  voulons  pas  déduire  de  ces  faits  des  conclusions 
trop  rigoureuses,  lesquelles,  par  cela  même,  deviendraient  hy- 
pothétiques. Nous  dirons  seulement  que  la  présence  du  sucre 
incristallisable  dans  la  betterave  est  constatée  une  fois  de 


1.  Mémoire  présenté  à  rAcadémie  des  sciences,  le  4  octobre  18G9. 
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plus,  ce  qui  justifie  les  opinions  que  nous  avons  toujours  sou- 
tenues k  cet  égard.  D'autre  part,  la  proportion  du  glucose  est 
d'autant  plus  forte  que  la  quantité  de  l'acide  oxalique  est  plus 
grande,  et  il  devient  très-logique  d'admettre  que  le  sucre  pris- 
matique ne  prend  naissance  dans  les  végétaux  que  par  la 
déshydratation  du  glucose.  Ce  dernier  sucre,  en  effet,  est  le 
premier  qui  prend  naissance  dan^  l'organisme  végétai,  dès  les 
premiers  temps  de  la  germination,  et  le  sucre  cristallisable 
n' apparaît  jamais  qu'en  deuxième  lieu.  Nous  rappelons  encore 
l'attention  du  lecteur  sur  ces  faits,  et  nous  en  concluons  la 
nécessité  d'obtenir  un  développement  très-rapide  des  feuilles 
ou  des  parties  aériennes,  afin  de  donner  à  la  plante  plus  de 
temps  pour  la  production  du  sucre  prismatique,  puisque  la 
transformation  du  sucre  liquide  ne  parait  se  fair^  avec  une  cer- 
taine énergie  qu'à  partir  de  cette  époque.  Une  humidité  exces- 
sive et  une  année  pluvieuse,  en  exagérant  la  production  fo- 
liacée et  en  la  prolongeant  au  delà  de  son  terme  normal,  ne 
peuvent  qu'augmenter  la  proportion  du  glucose  au  détriment 
du  sucre  cristallisable. 

Il  a  été  reconnu  par  Bretschneider  que  la  proportion  d'eau 
décroit  dans  tes  betteraves  à.  mesure  qu'elles  approchent  du 
point  de  maturation.  Ainsi,  les  jus  examinés  par  cet  observa- 
teur, au  20  juillet,  renfermaient  88,78  0/0  d'eau,  tandis  que, 
du  30  septembre  au  46  octobre,  cette  proportion  se  trouvait 
réduite  à  82,19  0/0. 

On  peut  déduire  de  ce  fait  que,  le  maximum  d'eau  répondant 
à  l'époque  du  développement  des  feuilles,  les  racines  seront 
d'autant  plus  aqueuses  que  la  production  des  feuilles  sera 
surexcitée  par  une  humidité  excessive  ou  inopportune. 

Dans  le  climat  de  la  Seine,  on  évalue  le  nombre  des  jours  de 
pluie  à  1  i  1  pour  les  trois  saisons,  du  printemps,  de  Tété  et  de 
l'automne;  le  nombre  des  jours  de  pluie  d'hiver  est  de  29.  La 
quantité  de  pluie  qui  tombe  dans  les  trois  premières  saisons 
serait  égale  à  une  moyenne  de  0",433,  tandis  que  la  moyenne 
annuelle  serait  égale  à  une  couche  de  O'^jSiS  d'épaisseur. 

Somme  de  chaleur  nécessaire  à  la  betterave,  —  On  sent  que  la 
chaleur  extrême  et  une  sécheresse  prolongée  peuvent  anéantir 
tout  espoir  de  récolte.  Nous  ne  nous  arrêterons  pas  à  cette 
circonstance  exceptionnelle  qui  se  traduit  par  de  vécitables  dé- 
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sastres.  On  a  observé  que  la  somme  de  chaleur  nécessaire  à 
la  betterave  pour  parcourir  toutes  les  phases  -de  i^a  première 
végétation,  depuis  le  semis  jusqu'à  îa  maturité/ est  de  3000* 
h  3150°.  Or,  sous  le  climat  de  Paris,  d'après  les  obsertatioïis 
de  Bouvard,  on  â  eu  les  températures  moyennes  suivantes  pen- 
dant les  différents  mois,  pour  une  durée  de  seize  ans  : 


,  ^^^^^j„^|,^^^^^^^ 


MOIS. 


Janvier.  . . 
Février .  • . 

Mars 

Avrils . . . . 

Mai 

Juin*  , . . . 

JuiUet 

Août 

Septembre , 
Octobre. . , 
Novembre . 
Déebmbre. 


MAXIMUM. 


WHMAiÉiH 


*   •■ 


I 
+ 

+ 

J- 
I 

+ 

4- 
+ 


4,0 

6,8 

10,3 

15,2 

18,6 

24.8 

23, '4 

:î3,0 

20,i 

15,2 

9,4 

5,8 


MINIMUM^ 


^^^d^ 


4- 
-r 

+ 


0,4 
1,2 
3,5 

6,i 

9,4 

<2,4 

i3,9 

i3,7 

H,4 

7,8 

4,5 

2,0 


MOYENNE. 


rf^^ 


+ 


-f 


o 


I 

1 

+ 


2,0 

4,0 

7,0 

iO,7 

u,a 

17,0 
18,7 

18,2 

do, 8 

il,5 

7,0 

3,9 


'£Z 


■ni   f.f, 


SZ2 


=£t: 


En  partant  du  mois  d'avril  pour  finir  avec  octobre,  les  tem-^ 
pératures  les  plus  faibles  de  ces  deux  mois  ne  pouvant,  en 
moyenne,  nuire  au  semis  ni  à  la  récolte,  on  a  les  sommes  sui- 
vantes : 


AvrU, 

moyenne 

100,7   X   30 

jours  — 

somme 

3iM« 

Mai^ 

9 

14  ,0  X   31 

»     = 

» 

434 

Juin, 

» 

17  ,0  X  30 

»     = 

» 

510 

Juillet, 

)) 

1«  ,7   X   31 

»     

» 

579  ,(7) 

Août, 

» 

18   ,2  X   3:1 

1»      tsi; 

w 

S04  ,(2) 

Septembre, 

» 

IS  ,8  X   30 

»      zzs 

» 

474 

Oot«bre, 

M 

11    ,5  X   3t 

»    = 

» 

366  ,(5) 

E^Membie, 

»  é  • 

3239<^,(4) 

Il  résulte  de  ce  calcul  la  nécessité  absolue  de  semer  le  plus 
tôt  possible  'en  avril  et  de  récolter  le  plus  tard  possible  en  oc- 
tobre, afin  de  faire  profiter  la-  racine  de  toute  la  chaleur  qui 
lui  est  nécessaire;  on  a  remarqué,  en  effet,  que  la  richesse  et  la 
qualité  des  betteraves  sont  diminuées  dans  les  années  qui 
n'atteignent  pas  le  chiffre  normal  de  3000°  environ. 
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Relation  entre  la  grosseur  et  la  richesse  des  racines,  —  Il  est 
admis  aujourd'hui  par  tous  les  expérimentateurs  attentifs  que 
les  betteraves  sont  plus  riches  en  sucre  et  plus  pauvres  en  sels 
lorsque,  toutes  choses  égales  d'ailleurs,  elles  sont  plus  petites 
et  ont  crû  plus  lentement.  Ainsi,  de  deux  betteraves  de  même 
race,  semées  dans  le  même  champ  et  dans  les  mêmes  condi- 
tions, la  plus  petite  contient  la  plus  forte  proportion  de  sucre 
et  le  jus  le  plus  pur.  Cette  circonstance,  si  intéressante  pour  la 
pratique,  tient  sans  doute  à  ce  que  nous  avons  exposé  sur  l'ac- 
tion des  feuilles  et  aussi  à  l'absorption  moindre  de  matières 
salines  par  des  racines  à  croissance  lente,  qui  prennent  moins 
d'eau,  fixent  moins  d'impuretés  et  opèrent  plus  complètement 
la  transformation  des  principes  saccharigènes.  Quoi  qu'il  en 
soit,  le  fait  existe,  complet  et  indiscutable,  et  il  est  probable 
que  les  causes  réelles  n'en  échapperont  pas  longtemps  aux  re- 
cherches des  physiologistes. 


POIDS 

DES   RACINES. 


k  1r 

0,250  à  0,7u0 
0,750  à  1,000 
i,000  h  1,250 
i,250  à  2,500 


SUCRE. 


MATIÈRES 

étrangères. 


TOTAL 

des  matières  solides. 


Dans  1 00  p.  de  jus. 


13,5 
12,7 
12,2 
11,7 


3,375 
3,582 
3,243 
3,495 


16,875 
16,282 
15,443 
15,195 


Walkhofif  a  donné  un  résumé  de  cent  deux  expériences  de 
Balling  sur  les  betteraves  de  Bohême,  desquelles  on  peut  dé- 
duire les  chiffres  précédents  : 

Les  expériences  de  Hermann  sont  moins  concluantes,  parce 
qu'elles  semblent  un  peu  trop  absolues.  Ainsi,  il  établit  les 
relations  suivantes  entre  le  poids  et  la  richesse  des  betternves 
de  Silésie  : 


Poids 

Richesse  % . . 


11,4 


SSOS' 
5,4 


6708' 
9,5 


l^.SOOsr 
7,4 


Et,  à  ce  compte,  on  devrait  conclure  que  des  betteraves  de 
670  grammes  sont  plus  avantageuses  que  celles  de  380  gram- 
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mes;  maiSj  en  somme,  les  observateurs  allemands  sont  d'ac- 
cord pour  maintenir  ce  fait  que  les  plus  petites  betteraves  ré- 
pondent à  une  plus  forte  proportion  de  sucre,  sauf  dans  de 
rares  exceptions  qui  confirment  la  règle. 

En  France,  l'observation  de  nos  races  françaises  a  conduit  à 
des  résultats  analogues. 

Ainsi,  M.   Gorenwinder  a  trouvé  les  deux  extrêmes  sui- 
vants : 

1<*  Jus,  à  1075  de  densité,  tenant  188,11  de  sucre  par  décilitre 
et  provenant  d'une  racine  de  236  grammes. 

2»  Jus,  à  1023  de  densité,  tenant  0^,93  de  sucre  par  décilitre 
et  provenant  d'une  betterave  de  9  kilogrammes. 

Cette  observation  confirme  une  fois  de  plus  l'opinion  qu 
admet  en  principe  que  la  richesse  saccharine  des  betteraves 
est  en  raison  inverse  de  leur  grosseur.  Nos  propres  expériences 
nous  permettent  de  nous  ranger  au  même  avis,  mais  nous  ne 
pensons  pas  que  ce  soit  une  raison  pour  rapprocher  les  plants 
d'une  manière  exagérée.  Sans  doute,  des  betteraves  de  poids 
moyen  sont  préférables  à  de  grosses  racines;  mais,  dans  l'inté- 
rêt du  fabricant  et  du  cultivateur,  il  importe  de  s'attacher  à 
améliorer  les  races  et  à  produire  des  racines  d'un  poids  suffi- 
sant, de  1^,500  à  2  kilogrammes,  par  exemple,  contenant  un 
maximum  de  sucre.  Cette  question  d'amélioration  des  races, 
quant  au  poids  et  à  la  richesse  relative,  doit  primer,  au  moins 
en  France,  toutes  les  discussions  futiles  dont  on  a  embarrassé 
l'étude  agricole  de  la  betterave. 

Talenr  de  la  betterave  à  MÊtéreniem  époqnes.  — 

Nous  avons  déjà  vu  que  l'accumulation  du  sucre  se  produit  dans 
les  betteraves  après  que  les  feuilles  sont  entièrement  dévelop- 
pées. Les  résultats  obtenus  par  M.  Péligot  (page  250)  confirment 
également  ce  fait  que  la  betterave  acquiert  d'autant  plus  de  sucre 
qu'elle  demeure  plus  longtemps  en  terre  dans  la  première  année 
de  sa  végétation,  et  l'on  trouve  le  plus  grand  intérêt  à  prolonger 
la  période  de  production  du  sucre,  lorsque  des  intempéries  pré- 
coces ne  viennent  pas  s'y  opposer. 

D'après  un  travail  de  M.  C.  Scheibler,  inséré  dans  un  journal 
allemand  ^  la  composition  de  la  betterave  présente  des  diffé- 

1.  AvrU  1870. 
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rences  notables  à  diverses  époques  de  sa  végétation,  Ces  diffé- 
renées  sont  consignées  dans  le  tableau  suivant  : 


DATES. 

POIDS 

■-::: — tt;: — ■:;..,i^-i,!  «;,!'■!  m 

RACINES. 

JUS 

• 

rr.,  n:zr' 

i 

Densité 

Éléments 

• 

Klémei^U 

SUCRE 

AZOTE 

»oy«D, 

àl7%*C. 

solides. 
O/o 

Denute. 

solides. 

O/o 

O/o 

o/« 

Gr^mioes» 

1"  juillet.  .. 

38,6 

1016 

12.99 

1041 

9,86 

6,32 

0,322    r 

14  juillet.  .. 

136,6 

1013 

13,53 

1044 

10.30 

7,84 

0,221    ; 

20  juillet.  .. 

133,0 

1019 

15.56 

1054 

12,'i8 

9,89 

0,245 

30  juillet.   .. 

313,1 

1033 

15,35 

1054 

12,84 

10,70 

0,173 

i  5  août  .... 

474,7 

1017 

14,75 

1049 

11,33 

9.64 

0,180 

1*'  septembre. 

547,1 

1031 

16,95 

1058 

13,63 

11,94 

0,166 

i*^  octobre.  . 

642,4 

1043 

18,90 

1064 

14,9S 

13,27 

0,190 

Les  betteraves  examinées  avaient  été  récollées  près  de  Mag- 
debourg^  et  le  sol  avait  reçu  400  kilogrammes  de  pbospbajte 
d'ammoniaque.,,  Malgré  la  divergence  consta^é^  sup  Véchw- 
tillon  analysé  le  1â  août,  divergence  dont  les  causes  n'ont  pa* 
été  appréciées,  nous  concluerons  des  chiffres  de  M,  Scheibler  : 

4  °  Que  la  betterave  ne  renferme  pas  une  proportion  con- 
stante de  sucre  aux  différents  temps  de  sa  végétation; 

2°  Que  la  propQirtio^  du  aucre  s'élève  avec  1^  dui^e  diU  séjour 
eu  terre  ; 

5°  Que  le  sucre  s'élève  en  proportiw  de  la  diminution  de 
l'azote. 

Ces  conséquences  offrent  des  applications  pratiques  fort  sé- 
rielles qui  ressioxtcait  de  ce  que  nov^  avan$  expoisé  préc^f  m- 
ment, 

A  partir  du  dév^oppement  des  feuilles  (août),  la  betterave 
^i^rbi^  ^loin$  de  matières  étj^ngères  et  le  suore^eiiil  continue, 
selon  une  marché  à  peu  pr^è$  iféguUère,  de  Sie  produire  d'après 
m^  ^elatiop  croissante, 

JÇtaUiij]^  a  constaté  que  ^  na^io^efi  dont  ta  richeâ&e  élait  de 
%43  0/0  du  ju§,  à  la  an  d'aoât,  étaient  ajprivées  i  14  ô/O  au 
i5  septembre  et  h  13,07  0/0  m  aft  du  même  mm^. 

W^y^boff,  en  ei^périnaentant  sur  des  betteraves  de  Russie,  a 
tr^^uvé  des  résultats  analoguesi  qui  confirment  exaoteoaeal;  les 
faits  précédents  (1859).  Nous  en  déduisons  quelques  chiffres 
intéressants  : 


GUiTURË  DR  LA  &&T'^KÀVE, 
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DATES. 

1 

SII€RE« 

MATIÈIVE& 

étrangères. 

TO¥AL 

des  D  atlères  solides. 

Ban»  t#û  p.  de  juK. 

J7  juillet 

12  aoat 

27  août 

12  septembre 

26  aeptemhnj 

1                    

■ 

9,41 
H, 83 
n,83 
14,17 
U,83 

3,57 
3,94 
3,28 
2,04 
2,St 

12,98 
i5,77 
15,il 

^6,2i           ^ 
14,64 

Comme  il  était  tombé,  après  le  12  septembre,  de  violentes 
piai£i&  d'orage  {hefUge  Gewitterrêffen) ,  celle  circonstance  ex- 
plique très-nettement  la  rétrogradation  constatée  dans  la  ri- 
chesse sucrière  et'dans  le  poids  des  Matières  solides  à  la  date 
du  26;  loais  ià  est  hofs  de  doute  que,  si  les  racines  étaient  res- 
tées en  terre  pendaat  une  partie  d»  ukks  d'oetotoe  ^  qu'elles 
eussent  été  favotrisées  par  «ne  bonne  température,  elles  a»raient 
repris  leur  marche  ascendante.  Ce  fait  démontre  ainsi  les  in- 
convénients des  plui^  tardives,  signalés  plus  haut,  et  prouve 
que  si  ces  pluies  paiveot  augmenter  le  poids  des  racinesj  ce 
n  est  qu'au  détriment  de  leur  qualité  snCTière. 

Les  betteraves  da  26  septembre,  qui  contenai€«t  un  jus  à 
44,83  de  sucre  0/0,  ont  été  replantées  le  28  avril  de  Tannée 
suivante,  et  il  a  été  constaté  que  le  aO  juin  elles  ne  rcnferaaaient 
plus  qu'unjus  pauvre  à  1  O/Odesucre  sealennent.  Ce  chiffre  répon- 
dait à  24,3  0/0  des  nKitières  solides;  d'où  il  suit  que  les  ma- 
tières étrangèares  au  sucre*  avaient  alleint  le  chiffre  de  4v4l  et 
que  le  total  des  substances  solides  n'^était  plus  que  de  5,11  au 
lieu  de  14^64.  Cette  perte  de  sucre  ne  peut  s'expliquer  autre- 
ment que  par  les  besoins  de  la  granification  dont  nous  avons 
indiqué  les  conséquences  (pages  26  et  27).  C'est  là  une  nou- 
velle preuve  de  ce  fait  que  le  sucre  s'emmagasine  dans  les  vé- 
gétaux saccharif&res  pour  fournir  à  la  production  de  ses  con- 
génères dans  le  cinquième  âge  de  la  vie  végétale. 


Wl^maafem  à  pvandr*  emmimm  les  «tncttids  de  Ift  bel- 

Écrave.— Les  betteraves  ont  k  redouter  Bjoa-seulement  les  gelées 
tardives,  Texcès  d' humidité,  rexirême  sécheresse,  les»  pluies  taor- 
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dives,  les  gelées  précoces,  mais  on  a  encore  à  les  protéger  contre 
les  insectes,  dans  les  premiers  temps  de  leur  croissance  et  contre 
la  dent  des  bestiaux  pendant  toute  la  durée  de  leur  végétation. 

Les  premiers  de  ces  inconvénients  sont  à  peu  près  au-dessus 
de  notre  pouvoir,  et  nous  ne  pouvons  y  obvier,  dans  une  cer- 
taine mesure,  que  par  Texécution  des  précautions  agricoles  in- 
diquées par  une  saine  pratique,  par  la  connaissance  exacte  du 
climat  local,  par  le  choix  judicieux  de  Tépoque  des  semis  ou 
de  la  récolte,  par  T assainissement  du  sol,  ou,  au  besoin,  par 
les  irrigations,  lorsqu'elles  sont  praticables.  Il  est  à  peine  né- 
cessaire de  faire  observer  que,  dans  un  printemps  et  un  été 
très-secs,  les  irrigations  ne  seraient  utiles  que  jusque  vers  le 
15  août  au  plus  tard,  c'est-à-dire  jusqu'au  moment  où  les  or- 
ganes foliacés  sont  développés  entièrement. 

On  s'opposera  aux  ravages  des  insectes  par  un  semis  précoce 
et  par  l'emploi  d'agents  excitants  qui  favorisent  la  germination: 
on  sèmei;a  un  peu  dru,  sauf  à  enlever  les  plantes  surabon- 
dantes, afin  de  faire  la  part  du  mal,  et  il  sera  bon  de  semer 
entre  les  plantes  quelques  pieds  de  chanvre,  de  caméline,  de 
màdia,  ou  d'autres  végétaux  à  odeur  forte,  dont  les  émanations 
chassent  les  insectes  et  que  Ton  arrachera  lors  de  l'éclaircis- 
sement ou  même  au  second  binage. 

Un  bon  moyen  à  employer  contre  les  insectes  consiste  à  fa- 
voriser le  développement  des  feuilles  et  à  rendre  aussi  rapide 
que  possible  le  premier  accroissement  de  ces  organes,  ce  qui 
dépend,  évidemment,  de  la  préparation  des  graines,  de  celle 
du  sol  et  de  sa  richesse  en  matières  alimentaires. 

Les  bestiaux  seront  écartés  des  champs  de  betteraves,  soit  à 
l'aide  de  clôtures  ou  de  haies,  soit  par  une  surveillance  atten- 
tive, et  les  dégâts  qu'ils  causent  peuvent  toujours  être  attribués 
à  la  négligence. 

VIL  —  RÉCOLTE  DES  BETTERAVES. 

Les  auteurs  qui  ont  écrit  sur  la  betterave  s'accordent  à  dire 
que  l'époque  de  la  récolte  de  cette  plante  doit  coïncider  avec 
sa  maturité.  Leur  raison  est  que  ce  moment  est  celui  où  le 
sucre  est  en  plus  grande  abondance  «dans  les  tissus  de  cette  ra- 
cine... Cette  époque  se  manifeste  par  l'arrêt  de  la  végétation, 
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par  le  changement  de  couleur  des  feuilles  qui  jaunissent  et 
s'affaissent  vers  la  terrée 

Contrairement  à  ce  que  nous  avons  démontré  dans  le  para- 
graphe qui  précède,  M.  Péligot  croit  pouvoir  conclure  de  ses 
analyses  que  pendant  la  durée  de  la  croissance  de  la  betterave, 
ses  diverses  parties  constittiantes  augmentent  simultanément  et  se 
maintiennent  dans  une  proportion  à  peu  près  constante,..  Cepen- 
dant les  choses  se  passent  autrement  pour  un  grand  nombre  de 
végétaux  et,  en  particulier,  pour  les  fruits  et  les  raisins,  dans 
lesquels  les  acides  précèdent  de  longtemps  la  matière  sucrée» 

Le  savant  analyste  semble  insinuer  qu'il  y  aurait  avantage 
à  traiter  la  betterave  pour  sucre  avant  sa  maturité,  et  il 
ajoute,  un  peu  après  le  passage  dont  nous  venons  de  donner 
ridée  : 

((  ...  Si  la  betterave  contenait,  à  toutes  les  époques  de  son 
existence,  les  mêmes  quantités  d'eau,  de  sucre,  etc.,  il  y  aurait 
probablement  un  avantage  marqué  à  renoncer  à  son  complet 
développement  et  à  commencer  les  travaux  d'extraction  du 
sucre  avant  Tépoque  à  laquelle  on  a  coutume  de  le  faire.  En 
semant  plus  dru,  on  arriverait  peut-être  à  compenser  la  diffé- 
rence en  moins  du  poids  des  racines,  quî  serait  une  des  con- 
séquences de  ce  changement. 

a  On  éviterait  en  partie,  en  procédant  de  la  sorte,  Temma- 
gasinage  des  betteraves  et  leur  pénible  conservation;  on  élu- 
derait aussi  les  difficultés  qui  surgissent  toujours  des  travaux 
d'hiver,  qui  nécessitent  une  très-grande  hâte  pour  être  achevés 
à  une  époque  déterminée.  On  objectera  peut-être  que  d'autres 
travaux  de  la  campagne  venant  à  coïncider  avec  l'ouverture 
des  fabriques  de  sucre  rendraient  les  ouvriers  plus  rares  et  les 
journées  plus  chères;  mais,  dans  le  plus  grand  nombre  des  lo- 
calités où  l'on  doit  fabriquer  le  sucre,  cette  objection  serait 
bientôt  levée. 

a  Mais,  autant  qu'il  est  permis  de  tirer  des  conclusions  des 
résultats  qui  précèdent,  la  betterave  se  trouve  contenir  une  quan* 
tité  de  sucre  notablement  plus  grande  pour  le  même  poids,  lors^ 


1 .  Des  essais  que  Ton  dit  fructueux  auraient  été  tentés  par  un  agriculteur 
belge  pour  hâter  la  maturité  des  betteraves  à  sucre.  Les  procédés  qu'il  â 
suivis  sont  encore  restés  secrets.  Nous  nous  méfions  des  moyens  secrets  que 
l'on  prône. 
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qu'elle  est  errivéè  à  uneeertmne  époque  de  sa  crfmsanee^,  La  bet- 
terave mûre,  au  mois  de  novembre,  peut  contenir  jusqu'à  45  p. 
400  de  sucre;  un  moi&p)u&  tôt  eUe  n'en  contenait  que  42.  » 

Nous  adopterons  cette  dernière  idée  avec  tous  les  hommes 
d'observation  et  non»  regarderons  la  betterave  mûre  comme 
renfermant  le  maximum  de  matière  saccharine  pour  un  poids 
donné.  C'est  donc  h  Tépoque  de  la  maturité  que  nous  procé- 
derons à  la  récolte.  Ce  n'est  pas  que  nous  rejetions  l'idée  de 
M.  Péligot  d'uTfce  manière  absolue,  surtout  lorsqu'il  dit  avec  la 
plus  grande  vérité  que  le  sucre  décroît  beaucoup  en  quantité  à 
la  fin  de  la  saison  dû  travail  des  fabriques,  si  bien  que  les  bet- 
teraves mûres  et  conservées  peuvent,  dans  beaucoup  de  cas, 
être  moins  profitables  à  travailler  que  les  betteraves  nom  par- 
venues à  maturité. 

Mais  noms  nous  en  tenons  à  ce  fait  qpue  les  betteraves  mûres 
contiennent  plus  de  sucre  sous  le  même  poids  que  les  bette-. 
raves  non  mûres;  en  sorte  que  nous  pensons  que  le  véritable 
problèi»e  consiste  à  rechercher  les  moyens  de  hâter  la  maturité 
des  betteraves,  bien  qu'il  puisse  y  avoir  intérêt  à  devancer 
quelque foù  le  naoïnent  de  la  maturité  pour  commencer  la  fabri- 
cation. 

«  Il  est  évident,  continue  M.  Péligot,  qu'il  y  a  là  wn  compte 
à  établir^  et  les  éléments^  de  ce  compte  dépendront  surtout  des 
circonstances  locales.  Depuis  longtemps,  de  très-habiles  pra- 
ticiens ont  émis  l'opinion  que  la  fabrication  du  sucre  pourrait 
commencer  avec:  profit  plus  t6t  qu'ow  ne  le  fait  généralement; 
les  résultats  qoe  j^ai  obtenus  viennent  confirmer  cette  opinito. 
puisqu'on  peut  avoir  a»  mois  d'août  des  betteraves  du  poids 
de  500  à  600  gramunes^  contenant  de  &  à  4Q  pour  100  de 
sucre.  » 

Dans  te  ca&  où  Ton  voudrait  arracher  des  betteraves  avant 
l'époque  ordinaire,  on  devrait  porter  en  ligne  de  compte  la 
perte  double  résultant  du  moindre  poids  des  racines  et  de  la 
proportion  plu»  faible  de  sucre,  et  voir  si  cette  perte  est  com- 
pensée par  les  avantagea  que  Ton  aurait  en  vue  d'obtenir. 


t.  U  pésirile  d»  <w9i  que  Ift  jfrùfwUom  dméivGn^  prâieq^es  deU  beCterave 
n'est  pas  eonaUMte  «  et  <}ue  las  bjiMhtees  dk»  M.  Pèiigot  ne  kii  ijuipirent  à 
lû^mécae  qu'une  conflanee  irès-Unùlée»  EJtlea  oestnt,  4'aiUearft,  pM  admises 
par  la  pratique. 


CilLTURE  OS.  LA  BETTERAVE.  ^il 

M.  Payen  était  de  l'opinion  que  Ton  doit  attendre  la  maturité 
des  betteraves  pour  en  faire  la  récolte.  Il  pensait  que  l'arra- 
chage des  racines  doit  être  commencé  dè&  que  les  betteraves  ont 
iiequis  tout  leur  développemenL  II  ajoutait  une  phrase  dont 
nous  prenons  note,  et  nous  la  citons  textuellement  : 

«...  La  maturité  des  betteraves  se  reconnaît  à  ce  que  la  plu- 
part des  feuilles  développées  se  fanent  et  jaunissent;  lùnqm 
l'wraphage  devance  l'époqtke  m  cet  itmi  se  manifestey  et  sujiioirr 

LOHSQUS     l'humidité  DU  SOL  ENTRETIENT  LA    YÉfiÉTATI01!f>    Uur 

qualité  est  inférieure^  rexÉtactia»  du  sucre  est  plm  digkHe  et  le 
rendemsnt  moindre.  » 

Nous,  verrons  tout  à.  Vheure  quje  penser  de  cette  opinion  ha- 
sardée, qui  n'esl  rien  autre  chose  que  rex{H*ession  d'une  hypo* 
thèse  gratuite  faâte  avec  le  tontke  l'aiBrmalîoii. 

Chaptal  a  dit  également  que  si  on  récolte  les  betteraves 
av^mt  l'époque  de  leur  maturité,  elles  se  ftétrissesit,  se>  rident  et 
deviennent  molles;  le  suc  qu'on  ca  extrait  est  d'un  travail  pius 
difËLcile  et  le  sucre  a  moins  de  consistance. 

Cela  est  vrai,  lorsqu'on  ne  traite  pas  les  betleravses  pour 
sucre  aussitôt  après  l'arrachage,  car  aucun  produit  végétal 
n'est  susceptible  de.  bonne  conservation  lorsqu'il  a  été  arraché 
ou  récolté  avant  sa  maturité  :  maij^  il  esl  loin  d'en  être  ainsi 
lorsqu'on  travaille  les  betteraves  au  fur  et  à  mesure  qu'on  les 
extrait  du  soL  Elles  se  traitent  avec  autant  die  facilité  dans  ce 
cas  que  si  elles  étaient  arrivées  à  to«t  leur  dévelo-ppement. 
Sous  ce  rapport,  M.  Péligot  est  d'accord  avec  la  pratiquée,  et  il 
y  aurait  quelquefois  un  grand  avantage  pour  la  fabricatioa  à 
Ganxmencer  les  opérations  dès  la  fin  de  juillet  sur  une  partie 
des  ra^iines^  desAinées  h  produire  du  suicre. 

L'idée  de  M-,  Payen  es4  donc  ijotcoiaplète  ;  elle  coatieat  en 
outre  unie  erreur  évidente,  car  il  est  oûjustaté  ;que  la  betterave 
gagne  plutôt  qu'elle  ne  perd  pendant  tduJt  le  temps  qu'elle  vë- 
gèû&: cet  auteur  n'a  pas. sufiisammeiiit  expliqué  sapeta^ée*  et  n'a 
pas  fait  la  distinctioa  convenabk  entfe  les»  deux,  phases  de  la 
vie  des  betteraves. 

La  première^  pi^eodi  k  la  gerimaation  pc^mr  se  terminer  à  la 
chute  des  feuilles»  h.  la  p^rsapoûère  sialuitiité;  o'est<  h  ee  dernier 
iQoment  que  la  racii>e  renfemie  te'  maximum  de  sucre  pour  un 
poids  do«né.  La  seconde  phase  part  de  la  maturité  dfe  la  racine 
paur  se  t^miner  h  la  maturité  des  ^ainieâ  et  k  la  mort  du  vé- 
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gétal.  A  partir  du  commencement  de  cette  seconde  période,  la 
betterave  perd  graduellement  sa  matière  sucrée,  qui  subit  di- 
verses transformations,  dont  les  résultats  sont  nuisibles  au  fa- 
bricant. Il  y  a  diminution  du  sucre,  production  de  matière 
visqueuse  et  de  mannite,  augmentation  de  l'action  fermeiitative 
et  développement  des  acides  naturels;  tous  ces  phénomènes 
rendent  le  travail  plus  difficile  et  s'opposent  à  l'extraction  du 
sucre;  mais  ils  ne  se  présentent  pas  dans  la  première  période. 

Quand  la  betterave  reste  en  terre  après  l'époque  de  sa  pre- 
mière maturité,  elle  perd  du  sucre  au  bout  d'un  certain  temps 
et  paraît  absorber  une  quantité  trop  considérable  de  matières 
salines.  Ce  phénomène  est  attribué,  par  Chaptal,  à  une  nou- 
velle élaboration  des  sucs  du  végétal  après  la  maturité,  et  cet 
observateur  cite  à  l'appui  de  soit  opinion  une  mésaventure  sur- 
venije  au  chimiste  Darracq. 

De  concert  avec  M.  le  comte  Dangos,  préfet  du  déparlement 
des  Landes,  Darracq  avait  tout  préparé  pour  l'établissement 
d'une  sucrerie.  Dès  le  mois  de  juillet  jusqu'à  la  fin  d'août,  il 
fit  l'essai  des  betteraves  tous  les  huit  jours  et  en  retira  constam- 
ment de  3,5  à  4  pour  400  de  beau  sucre.  Rassuré  sur  ces  ré- 
sultats, il  discontinua  ses  essais  pour  se  livrer  tout  entier  aux 
soins  qu'exigeait  l'établissement;  mais  quelle  ne  fut  pas  sa 
surprise  lorsque,  vers  la  fin  d^octobre,  les  betteraves  ne  lui  four- 
nirent plus  que  des  sirops  et  du  salpêtre,  et  pas  un  atome  de 
sucre  cristallisable  ! 

Il  ne  nous  semble  pas  possible  de  tirer  de  ce  fait  une  con- 
clusion absolue;  en  effet,  il  manque  à  cette  observation  les 
renseignements  indispensables  sur  la  nature  du  sol,  les  engrais 
employés,  etc.  On  ne  peut  guère  en  déduire  que  ceci,  pour  ne 
pas  s'exposer  à  tirer  des  conséquences  illusoires  d'un  fait 
isolé  :  les  betteraves,  dans  certaines  conditions  et  certains  sols, 
auraient  la  faculté  d'absorber  des  matières  salines  nuisibles  à 
l'extraction  du  sucre.  Ce  fait  est  déjà  bien  connu  par  l'influence 
funeste  du  chlorure  de  sodium  ou  sel  marin  sur  le  produit  de 
la  betterave. 

Quoi  qu'il  en  soit,  l'époque  de  la  maturité  de  la  betterave 
s'annonce  par  les  feuilles  qui  jaunissent,  se  couvrent  de  taches 
»rougeâtres  ou  brunes  et  s'affaissent.  C'est  alors  que  l'on  doit 
procéder  à  l'arrachement  des  betteraves  destinées  à  la  fabrica- 
tion sucrière.  On  choisit  un  beau  temps  sec  pour  cette  opéra- 
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tion,  avec  la  précaution  d'attendre  que  les  betteraves  aient 
éprouvé  quelques  jours  de  sécheresse,  afin  que  leur  tissu  soit 
moins  aqueux  et  plus  résistant.  C'est  ordinairement  en  octobre 
que  Ton  doit  arracher  les  betteraves,  bien  que  Ton  puisse  quel- 
quefois en  retarder  l'extraction  jusqu'au  commencement  de 
novembre,  la  betterave  souffrant  peu  tant  que  le  thermomètre 
n'est  pas  descendu  au-dessous  de  -}-  ^  degrés  centigrades. 

Arrachage  de  betterave. — Voici,  à  ce  sujet,  les  obser- 
vations de  la  Société  industrielle  de  Hanovre  : 

«  On  doit  choisir,  pour  séparer  la  betterave  de  la  terre,  un 
temps  bien  sec,  l'humidité  la  rendant  sujette  à  pourrir.  On  peut 
l'arracher  de  différentes  manières;  voici  le  procédé  en  usage 
dans  notre  pays  : 

<(  On  enlève  d'abord  la  fane  en  la  coupant,  ou,  ce  qui  vaut 
mieux,  en  la  tordant.  On  peut  faire  cette  opération  successive- 
ment et  la  commencer  plusieurs  jours  à  l'avance,  afin  d'avoir 
le  temps  d'employer  les  feuilles  à  ^a  nourriture  du  bétail,  et 
pour  que  les  tètes  de  betteraves  aient  le  temps  de  sécher.  L'en- 
lèvement de  la  fane  au  moven  d'un  instrument  tranchant  est 
surtout  nuisible  quand  la  betterave  doit  rester  encore  quelque 
temps  dans  la  terre,  car  il  la  rend  sujette  à  se  ratatiner  à  l'en- 
droit de  la  coupure,  et  plus  sensible  à  la  gelée. 

«  Si  les  betteraves  sortent  beaucoup  de  terre  ou  que  le  sol 
soit  léger,  on  les  tire  avec  la  main  et  l'on  frappe  doucement 
deux  racines  l'une  contre  l'autre  pour  faire  tomber  la  terre  qui 
y  est  attachée.  Mais,  si  elles  tiennent  trop  au  sol,  il  faut  les  en 
séparer  au  moyen  d'une  bêche  ou  d'un  autre  instrument. 

c(  Pour  accélérer  le  travail,  on  peut  mettre  en  ligne  les  bet- 
teraves arrachées,  en  tournant  toujours  la  fane  d'un  même 
côté,  après  quoi  un  ouvrier  exercé  enlève,  avec  une  bêche  bien 
tranchante,  la  fane  et  l'extrémité  supérieure  de  la  racine.  Plus 
la  coupure  est  petite,  moins  la  betterave  est  sujette  à  la  pour- 
riture. Si  l'on  est  obligé  d'employer  la  bêche  pour  tirer  les 
betteraves  et  qu'en  même  temps  on  veuille  enlever  la  fane  par 
la  méthode  que  nous  venons  d'indiquer,  il  faut  toujours  que 
deux  ouvriers  travaillent  ensemble.  Le  plus  fort  arrache  les 
plantes,  et  l'autre  les  prend  par  les  feuilles  pour  les  placer  en 
lignes. 

«  En  Bohême,  on  arrache  les  betteraves  avec  la  charrue. 
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puis  on  les  dispose  par  rangées  H  l'on  coupe  la  fan€  au  moyen 
d'une  fauciUe.  En  France,  on  a  renoncé  à  cette  méthode,  parce 
qu'on  a  trouvé  que  la  charrue  et  les  pieds  des  chevaux  endom- 
mageaient trop  les  racines. 

«  Il  faut  surtout  prendre  garde  de  meurtrir  les  betteraves  en 
les  frappant  Tune  contre  l'autre  pour  en  séparer  la  terre,  la 
moindre  lésion  les  exposant  à  la  pourriture.  On  doit  donc  bien 
se  garder  d'en  retrancher  les  racines  chevelues.  Quand  les  bet- 
teraves ont  crû  dans  un  sol  meuble  et  léger,  le  chargement  et 
le  déchargement  détachent  une  grande  partie  de  la  terre  qui 
tient  à  ces  radicules;  et,  si  Ton  veut  les  employer  comme  four- 
rage, on  peut  faire  tomber  le  reste  avant  de  les  donner  au  bé- 
tail; elles  seront  alors  assez  propres  pour  ne  lui  faire  aucun 
mal.  Celles  qu'on  destine  à  la  fabrication  du  sucre  doivent  être 
nettoyées  avec  plus  de  soin  avant  la  manipulation.  Si  les  bet- 
teraves ont  été  cultivées  dans  un  terrain  compacte,  il  est  indis- 
pensable d'en  séparer  la  terre  qui  s'y  est  attachée  en  grande 
quantité  et  qui  pourrait  nuire  à  leur  conservation  en  dévelop- 
pant leur  faculté  végétative;  mais  ce  nettoiement  exige  beau- 
coup de  précaution. 

<t  On  met  les  betteraves  et  la  fane  en  tas  séparés,  et  on  les 
enlève  da  champ.  Lorsque  le  temps  est  beau  et  qu'on  n'a  pas 
de  gelées  à  craindre,  on  y  laisse  les  racines  pendant  quelques 
jours  pour  les  faire  sécher^.  Si  l'on  conserve  la  moindre  in- 
quiétode  k  Fégard  de  la  gelée  ou  qu'oiî  éprouve  du  retard, 
faute  de  moyens  de  transport,  on  en  forme  des  pyramides  de 
3  pieds  de  hauteur,  que  Ton  couvre  soigneusement  avec  des 
feuilles  ou  de  la  paille  p(Mtr  les  garantir  du  froid,  qui  leur  est 
très-pernicieux  auiasltot  qu'elles  sont  hors  de  terre. 

<t  Quelques  agriculteurs  font  jetèf  sut  la  voiture  les  ï*acines 
avec  leur  feuilles,  trouvant  plus  commode  de  lés  séparer  et  de 
nettoyer  Ms  premières  à  la  maison.  Mais  alors  les  feuilles  sont 
malpropres,  s'échatiffëflt  facilement  et  deviennent  ainsi  itioîns 
profitables  au  bétail. 

«  Si  les  belteraves  ne  sont  pas  assez  sèches  lorsqu'on  les  en- 

1.  Les  âgrlcuhèttrs  bancals  ont  appris,  pat*  l*exp6i*ience,  que  les  betteraves 
qui  restent  extsMées  a»  sdleil  «'éahaciifeiil  et  dnlreni  ensuite  en  fennenuitloit 
dans  les  magasins  où  on  les  conserve.  C'est  pourquoi  Lis  ont  pris  l'habitude 
de  les  couvrir  de  feuilles  pendant  les  heures  les  plus  chaudes  de  la  journée 
et  de  les  enlever  le  matin  de  bonne  hetire.  (Schubarth.) 
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lève  du  champ,  il  faut  les  décharger  d'abord  dans  un  hangar 
bien  aéré  et  où  elles  soient  suffisamment  garanties  du  froid. 
Là,  on  sépare,  pour  s'en  servir  de  suite,  les  betteraves  meur- 
tries, creuses  ou  attaquées^  de  la  gelée,  si  on  ne  Ta  pas  déjà 
fait  dans  le  champ.  On  doit  aussi,  dans  le  même  but,  mettre 
de  côté  celles  qui  «ont  .très-grosses,  comme  plus  sujettes  à  la 
pourriture.  » 

On  calcule  qu'il  faut  quarante  ouvriers,  femmes  et  enfants, 
pour  arracher  en  un  jour  la  récolte  d*nn  hectare  de  betteraves, 
effeuiller  les  racines  et  les  mettre  en  tas  tout  prêts  à  être  trans- 
portés. 

Nous  engageons  vivement  le  lecteur  à  suivre  les  règles  que 
nous  venons  de  tracer,  et  surtout  celles  que  irous  avons  em- 
pruntées à  la  Société  hanovrienne;  elles  sont  empreintes  de  ce 
bon  sens  pratique  qni  caractérise  le  génie  industriel  alle- 
mand, et  partout  où  se  trouve  la  vérité,  on  doit  s'empresser  de 
se  conformer  à  ses  indications. 

Insistons  encore  sur  la  prudence  avec  laquelle  on  doit  pro- 
céder à  l'enlèvement  du  collet  lorsqu'on  se  décide  à  employer 
cette  marche  au  moment  de  la  récolte.  Nous  pensons  que  cette 
opératkm  est  toujours  pernicieuse  et  qu'elle  est  une  des  ma- 
noeuvres les  plus  nuisibles  à  la  conservation  des  betteraves.  En 
effet,  à  toutes  les  époques  de  la  fabrication,  nous  avons  trouvé 
une  très-grande  proportion  relative  de  sucre  incristallisable 
dans  la  portion  des  racines  la  plus  rapprochée^  la  section  du 
collet,  et  c'est  par  ce  point  que  l'air,  pénétrant  dans  les  tissus, 
détermine  les  accidents  de  fermentation  dont  les  conséquences 
ne  sont  qne  trop  conmies.  On  devrait  donc,  tm  moment  de 
l'arrachage,  se  borner  à  ôter  tes  feuilles  el  les  fanes  en  les  tor^ 
dant  à  la  main,  «t  ce  travail  pourrait  même  se  feire  la  veille  de 
la  récolte.  Les  feuilles,  mises  de  côlé,  serviraient  à  recouvrir 
les  racines  après  l'arrachage  et  elles  «eraieiat  ensuite  enlevées 
pour  les  besoins  de  l'étable.  Les  tètes  seraient  détachées  plus 
tard,  an  mom^t  du  nettoyage  ou,  naieui:  encore,  après  le  la- 
vage, et  l'on  aurait  ainsi  6bné  à  l'une  des  causes  les  plus  fré- 
quentes de  l'altération  qui  atteint  les  racines. 

Quant  à  la  partie  manuelle  de  l'arrachage,  il  est  évident 
qu'on  peut  l'exécuter  à  la  fourche,  à  la  foéche,  à  la  charrue.  Le 
premier  de  ces  instruments  expose  à  blesser  la  racine  ;  le  se- 
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cond,  d'un  très-bon  usage,  ne  peut  guère  être  employé  que 
pour  la  petite  culture,  et  c'est  la  charrue  qui  présente  le  plus 
d'avantages  réels  dans  la  grande  exploitation  et  dans  la  cul- 
ture en  lignes. 

VIII.  —  CONSERVATION  DES  BETTERAVES. 

«  Les  betteraves  s'altèrent  par  le  froid  et  la  chaleur;  elles  se 
gèlent  à  la  température  de  1°  au-dessous  du  terme  de  la  glace, 
elles  germent  à  8*»  ou  10^  au-dessus  :  la  gelée  les  ramollit 
et  détruit  leur  principe  sucré  ;  elles  se  pourrissent  du  moment 
qu'elles  sont  dégelées. 

«  La  chaleur  développe  les  tiges  au  collet  de  la  racine  et 
décompose  les  sucs  qui  fournissent  à  cette  végétation.  Lorsque 
la  germination  est  peu  avancée,  l'altération  des  sucs  n'est  que 
locale,  de  manière  qu'en  coupant  le  collet  un  peu  profondé- 
ment, on  peut  travailler  le  surplus  de  la  racine  sans  inconvé- 
nient. 

«  Ainsi,  pour  conserver  les  betteraves^  il  faut  les  garantir  des 
gelées  et  de  la  chaleur. 

«  Le  premier  soin  que  doit  prendre  l'agriculteur  est  de  ne 
les  mettre  en  magasin  qu'autant  qu'elles  sont  sèches;  à  cet 
effet,  après  les  avoir  arrachées,  on  peut  les  laisser  dans  les 
champs  jusqu'à  ce  que  le  temps  ait  fait  évaporer  toute  l'humi- 
dité... » 

Ghaptal,  auquel  nous  empruntons  les  lignes  précédentes, 
entassait  ses  betteraves  dans  une  vaste  grange,  à  la  hauteur 
de  7  à  8  pieds  (2"*,30  à  2"»,60),  à  mesure  qu'on  les  apportait 
des  champs.  Il  n'employait  pas  d'autre  précaution  que  de 
former  contre  les  murs  d'enceinte  une  couche  de  paille  ou  de 
bruyère  qu'on  élevait  à  la  hauteur  des  betteraves,  et  de  recou- 
vrir le  tas  avec  de  la  paille,  lorsqu'on  était  menacé  de  gelée. 
Pendant  dix  ans,  sa  récolte  de  betteraves  ainsi  traitée  n'a  pas 
souffert;  il  est  arrivé  cependant  deux  ou  trois  fois  que  les  bet- 
teraves germaient  avec  assez  de  force  pour  faire  craindre 
qu'elles  se  décomposassent  :  il  s'est  borné,  dans  ce  cas,  à  dé- 
monter le  tas,  à  déplacer  lés  betteraves,  et  la  végétation  s'est 
atrêtéei         .  •  .<  .  .      ,  •  ,     .   . 

'  Cet  illustre  observateûT»  ajoute  :  i  . 

«•  II  y  a  desi  cultivateurs  qui  laissent  les  betteraves  dans  les 
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champs;  ils  creusent  une  fosse  dans  un  terrain  sec  et  donnent 
au  fond  une  légère  pente  pour  faciliter  l'écoulement  des  eaux. 
On  remplit  cette  fosse  de  betteraves  et  on  les  recouvre  d'un 
pied  de  terre,  sur  laquelle  on  place  un  lit  de  bruyère  ou  de 
genêt,-afin  que  les  eaux  des  pluies  ne  puissent  pas  s'y  infil- 
trer. On  peut  garnir  le  fond  et  les  côtés  de  la  fosse  d'une  couche 
de  paille  ou  de  bruyère. 

«  Au  lieu  de  creuser  des  fosses,  ce  qui  est  toujours  dispen- 
dieux, il  suffit  de  former  des  tas  de  betteraves  sur  un  sol  sec, 
et  de  garnir  les  côtés  et  le  sommet  de  couches  de  terre  :  on 
peut  recouvrir  le  tout  d'un  toit  semblable  à  celui  dont  je  viens 
de  parler, 

«  Ce  moyen  de  conservation  doit  être  employé  lorsqu'on  n'a 
pas  de  magasin  convenable  ou  lorsqu'on  manque,  en  automne, 
de  moyens  de  transport  suffisants.  » 

Comme  il  est  facile  de  le  voir  par  ce  passage,  Chaptal  a  in- 
diqué d'une  manière  très-précise  les  causes  d'altération  de  la 
betterave,  savoir  :  le  froid,  la  chaleur  et  l'humidité,  et  il  donne 
les  moyens  de  s'en  garantir  par  l'emmagasinement  en  granges 
ou  hangars,  en  fosses,  en  tas...  Les  modernes  n'ont  rien  fait  de 
plus.  Nous  citons  à  dessein  les  paroles  textuelles  de  cet  homme 
célèbre,  l'un  des  plus  ardents  propagateurs  de  l'industrie  su- 
crière  indigène,  afin  de  renvoyer  le  lecteur  à  la  véritable  source 
où  les  prétendus  inventeurs  de  procédés  de  conservation  des 
betteraves  ont  puisé  leurs  méthodes. 

Il  convient  cependant  de  faire  observer  que  l'emploi  de  la 
paille  «ott«  les  racines,  conseillé  par  Chaptal,  est  plus  nuisible 
qu'utile  à  leur  conservation  :  cette  paille ,  en  fermentant  et 
pourrissant,  favorise  l'altération  et  manque  absolument  le  but. 
Une  couche  de  sable  sec  serait  préférable  à  tous  égards. 

Les  causes  d'altération  de  la  betterave  et  de  toutes  les  ra- 
cines ou  tubercules  sont  donc  :  l'humidité,  la  chaleur,  le  froid. 
Nous  avons  déjà  exposé,  dans  notre  livre  sur  la  Fermentation, 
les  principes  et  les  règles  qui  doivent  guider  le  praticien  dans 
la  plupart  des  cas;  aussi  nous  y  renvoyons  le  lecteur  pour 
l'étude  des  détails  dans  lesquels  nous  ne  pouvons  entrer  ici. 

La  chaleur  humide  est  la  cause  désorganisatrice  par  excel- 
lence ;  elle  est  le  point  de  départ  du  mouvement  fermentatif, 
le  ferment  restant  complètement  inactif  tout  le  temps  qu'il  est 
soustrait  à  son  influence.  C'est  donc  là  le  principe  d'une  pre- 

28 
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mière  règle  à  tracer,  par  rapport  à  la  betterave,  comme  à  toutes» 
les  autres  matières  suscppûbles  de  conservation  :  il  faut  éviter 
à  tavU  prix  l'accès  de,  la  chaleur  et  de  l'humidité. 

D'un  autre  côté,  le  froid,  qui  joue  si  souvent  le  rôle  d'agent 
conservateur,  agit  sur  la  betterave  d'une  manière  parfaitement 
tranchée.  De  3»  à  5°  au-dessous  de  zéro,  cette  racine  gèle,  et 
cela  d'autant  plus  promptement  qu'elle  est  plus  aqueuse  et 
moins  sucrée.  Si  la  congélation  subsiste,  la  betterave  se  con- 
serva indéfiniment,  sans  aucune  altération  du  principe  saccha- 
rin.  Qu'on  la  soumette  aux  opérations  de  la  sucrerie,  au  râ- 
page,  à  la  pression,  etc.,  son  jus  fournira  autant  de  sucre  que 
dans  les  meilleures  conditions.  Il  y  a  plus ,  et  nous  le  verrons 
tout  k  l'heure,  le  meilleur  moyen  de  se  soustraire  à  l'altération 
organique  destructive  du  sucre  consisterait  peut-être  dans  une 
congélation  permanente... 

Mais  qu'une  élévation  d'un  ou  deux  degrés  de  température 
se  manifeste,  l'action  conservatrice  du  froid  disparaît,  et  l'on 
se  trpuve  en  présence  d'une  nouvelle  série  de  phénomènes  qui 
appai*tiennent  à  la  fermentation  putride  ou  ammoniacale  et  à  la 
fermefutation  visqueuse. 

hd^  cooigélation  a  produit  une  sorte  de  coction  des  tissus 
résistants,  et  leur  ramollissement  e&t  tel  qu'ils  tombent  rapi- 
demeoi  h  l'état  de  putrilage.  Le  sucre  est  altéré,  in.odi&é, 
changé  le  i  plus  souvent  en  matière  visqueuse  et  en  mannite. 
On  conçoit,  dès  lors,  que  l'on  doit  apporter  le  pluis  grand  soin 
à  ne  pas  iais&er  geler  les  betteraves,  ou  ^  ne  pas  les  laisser 
dégekr,  dans  le  cas  où  elles  auraient  été  soumise  à  la  congéla- 
tion. 

Si  l'on  veut  éviter  la  gelée,  la  température  ne  doit  jamais 
s'abaisser  au-dessous  de  zéro;  si,  au  contraire,  on  procède  par 
congél^iQj)^  elle  ne  doit  jamais  s'élever  plus  haut  qu^  3^5  à  4^ 
au-dessous  de  ce  terme. 

Passons  maintenant  à  un  ordre  de  .considérations  plii$  élevé, 
qui  ach^v^r^  de  ^ous  édifier  campléteoi^nt  isur  le  sujet  qui 
nous  çcç^pe.  La  betterave,  les  rhi^pie^  les  tuberxxvle»,  |x)utes 
les  racines  vivaçes  ou  bisannuelles  à  tiges  xj^duquiss  ajmuelles, 
constituent  d^  végétaux  complets»  d^i;^  lesq^^)3  la  force  m- 
taliBi  végétative  ne  disparait  pas  pour  être  suspendue  pendwt 
us  temp^  plus  ou  moins  lopg.  Rés^i*vôir«s  des  provisions;  né- 
cessaires k  la  tige  future,  pour  la  graniflcatioii,  ces  raeine^'sont 
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munies  de  radicelles  apparentes,  ou.  à  l'état  rudimentaire,  qui 
se  dé'velopperoM  dans  les  circonBtan<;es  favorabies.  La  partie 
du  -collet  penferme  des  liges  à  Fétàt  de  gemmes;  ces  tiges  n'at- 
tendent, pour  sortir  de  l'obscurité  et  se  livrer  à  tojiites  les 
fonctions  de  la  vie,  que  lu  cessation  de  l'engourdissement  mo- 
menf^né  où  est  placé  l'agrégat  -dont  elles  dépendent  :  elles 
attendent  le  retour,  la  résurrection  du  mouvement  vital.  Ce 
mouvement  propre  à  l'organisme  ne  peut  être  excité  que  par 
la  chaleur  humide;  il  s'arrête,  pour  la  betterave.  Tcrs  ^  au- 
dessus  de  zéro  et,  de  lit  au  point  de  congélation,  il  reste  sus- 
peadu,  engourdi  dans  une  véritable  léthargie. 

Prenez,  en  plein  hiver,  une  betterave  munie  de  son  collet, 
et  placeï-la  dans  une  température  moyenne  de  12»  à  15°  au- 
dessus  de  zéro;  plante2>-l'a,  si  vous  voulez,  dans  du  sable  hu- 
mide, et  vous  la  verrez  bientôt  germer,  pousser  des  feuilles  et 
des  tiges...  Au  bout  d'un  temps  «relativement  assez  court,  la 
matière  sucrée  est  détruite,  transformée  en  principes  nou- 
veaux, et  cette  modification  est  d'autant  plus  profonde  et  plus 
rapide  que  la  végétation  est  plus  active.  Ces  faits,  quoique 
très-Yoisins  de  ceux  de  la  fermentation  proprement  dite ,  en 
diffèrent  cependant  en  ce  sens  que  celle-ci  peut  avoir  très-bien 
lieu,  80US  l'influence  de  la  chaleur  et  d«  l'humidité ,  sans  que, 
pour  cela,  il  y  ait  formation  de  nouveaux  organes,  végétation 
ou  exercice  ide  l'action  vitale  végétative,  dans  l'acception  or- 
dinaire de  cette  expression.  Quoique  la  fermentation^  dans  son 
travail  de  simplification,  puisse  sonvent  concourir  à  la  forma- 
tion de  nouveaux  organismes  moins  complexes,  elle  ne  com- 
plète jamais  l'œuvre  créatrice  sur  un  plan  primordial  :  ce  rôle 
est  réservé  à  l'action  vitale. 

D'autre  part,  il  convient  de  s'opposer  à  une  évaporation 
trop'CO&sidérable  de  l'eau  de  végétation;  car,  lorsque  cette  eau 
dicqparatt  esi  <4(uantité  notable,  ies  racines  se  flétrissent,  il  se 
pnnlutt  dans  leurs  tissus  des  espaces  inlerstitiets  qui  se  rem- 
plissent d'air,  et  la  fermentation  s'empare  de  la  masse.  Ce 
gmre  d'altération,  designé  par  J.  Liebig  sous  le  liom  quelque 
pea  préleatieux  Sérémacmme^  est  analogue  à  la  pourriture  des 
bois  tendres  ou  des  matières  organiques  que  l'on  abandonne 
dans  les  caves.  L^  effets  en  sont  assez  rapides  et,  sous  cette 
iafluence^  ia  itransformaUoti  et  la  destruction  ont  lieu  ^  quel- 
ques jours. 
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Si  les  graines  et  les  matières  sèches  se  conservent  bien  dans 
un  air  confiné,  non  renouvelé,  il  n'en  est  pas  absolument  de 
même  des  racines  et  des  matières  organiques  aqueuses  dans 
lesquelles  le  mouvement  vital  peut  se  développer  plus  facile- 
ment. En  renouvelant  Tair  autour  des  betteraves,  on  diminue  la 
chaleur,  on  chasse  Tacide  carbonique  qui  est  un  agent  conser- 
vateur, il  est  vrai,  mais  on  entraîne  aussi  les  vapeurs  aqueuses 
qui  sont  une  cause  très-active  d'altération,  et  on  se  débarrasse 
des  ferments  disséminés  dont  l'action  est  encore  plus  redou- 
table. Nous  ne  partageons  donc  pas  l'avis  de  ceux  qui  deman- 
dent une  occlusion  complète,  bien  que  nous  repoussions  éga- 
lement une  ventilation  trop  active  qui  entraînerait  une  évapo- 
ration  exagérée.  L'air  doit  être  renouvelé  pour  refroidir  la 
masse  des  racines  autant  que  possible,  enlever  Y  humidité  dé- 
gagée et  les  gaz,  mais  on  doit  éviter  tout  courant  excessif  qui 
pourrait  produire  une  trop  grande  élimination  d'eau. 

Les  racines  doivent  être  soustraites  à  l'action  de  la  lumière, 
qui  détermine  très-facilement  l'évolution  des  gemmes  et  une 
sorte  d'explosion  de  la  vie  végétative,  pour  peu  que  la  tem- 
pérature vienne  à  s'élever  au-dessus  du  point  que  nous  avons 
indiqué. 

Enfin,  une  des  précautions  les  plus  urgentes  pour  la  conser- 
vation des  betteraves  consiste  dans  une  attention  scrupuleuse 
à  rejeter  tout  contact  avec  des  matières  organiques  altérées  ou 
en  voie  d'altération.  Les  ferments  produits  par  la  désorgani- 
sation de  ces  matières  possèdent  le  maximum  de  leur  puis- 
sance ;  ils  se  trouvent  dans  cet  état  d'énergie  que  nous  avons 
attribué  aux  globules  naissants  et  ils  attaquent  tout  ce  qui  les 
approche  avec  une  inconcevable  rapidité.  De  même  que  nous 
avons  blâmé  cette  pratique,  conseillée  par  Chaptal,  d'employer 
de  la  paille  sous  les  betteraves,  de  même  nous  conseillons 
d'enlever  avec  soin  les  feuilles  de  betteraves,  de  mettre  de  côté 
toutes  les  betteraves  blessées  ou  endommagées,  afin  de  les  trai- 
ter les  premières,  et  de  ne  conserver  que  des  racines  saines, 
bien  débarrassées  de  toutes  les  matières  organiques  d'une  al- 
tération facile,  qui  pourraient  propager  la  décomposition  dans 
la  masse  des  betteraves  conservées. 

Pour  nous  résumer,  nous  disons  que  les  principales  causes 
d'altération  de  la  betterave  et  de  son  principe  sucré  sont  les 
suivantes  : 
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4"  La  fermentation,  présentant  les  phases  alcoolique,  acide, 
visqueuse,  putride,  selon  les  cas,  déterminée  par  l'accès  de  la 
chaleur  humide,  au-dessus  de  +  8**  et,  en  outre,  le  plus  sou- 
vent, par  des  lésions  ou  blessures  matérielles; 

2*  Le  dégel  et  ses  conséquences; 

3®  L'action  vitale  germinative,  mettant  en  mouvement  la  vie 
fonctionnelle  de  la  betterave,  et  formant  de  nouveaux  organes 
aux  dépens  du  sucre  transformé,  pour  parvenir  à  compléter 
les  phases  de  son  existence  (floraison,  fructification^  reproduc- 
tion). 

Les  seuls  moyens  susceptibles  de  procurer  une  bonne  con- 
servation de  la  betterave  sont  : 

1  **  Suppression  de  Thumidité  et  de  l'eau  de  végétation  par  la 
dessiccation; 

2®  Destruction  de  la  force  vitale  par  la  congélation  perma- 
nente ; 

3*»  Maintien  de  la  betterave  à  une  température  moyenne  de 
O^h  +  6*  ou  4-7^  en  écartant  l'humidité  extérieure.  Ce  der- 
nier moyen,  plus  pratique,  quant  à  présent,  que  les  deux  pré- 
cédents, n'offre  cependant  qu'une  certitude  relative. 

1®  Dessiccation.  —  Méthode  des  cossettes.  —  On  a  conseillé  de 
soumettre  la  betterave  à  la  dessiccation,  après  l'avoir  réduite 
en  fragments  ou  cossettes  à  l'aide  du  coupe-racines...  Il  suf- 
firait ensuite  de  faire  macérer  les  cossettes  dans  l'eau  ou  l'al- 
cool  faible  pour  leur  enlever  le  sucre. 

Cette  méthode  garantirait  la  parfaite  conservation  des  bet- 
teraves et  leur  transport  à  de  grandes  distances;  elle  permet- 
trait de  travailler  toute  Tannée  et  supprimerait  ainsi  cette 
situation  anormale  de  la  sucrerie,  dans  laquelle  un  travail  fbrcé 
de  quatre  mois  est  suivi  d'un  chômage  forcé  de  huit  mois.  De 
tels  avantages  sont  à  considérer,  sans  doute,  mais,  si  la  réalité 
en  est  démontrée^  ils  sont  balancés  par  un  inconvénient  notable. 

La  dessiccation  préalable  des  cossettes  constitue  une  dé- 
pense de  combustible  assez  considérable,  puisqu'elle  nécessite 
une  double  évaporation,  celle  de  l'eau  de  végétation  des  côs- 
setles  et,  ensuite,  celle  du'  liquide  de  macération  chargé  de 
sucre.  Cette  objection  n'aurait  qu'une  valeur  secondaire, 
si  l'impôt  énorme  perçu  par  le  gouvernement  (en  France) 
n'obligeait  le  fabricant  à  la  prudence  la  plus  minutieuse; 
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mais  dans  T  état  actuel  des  choses^  le  procédé  de  la  coaserya- 
tioû  des  betteraves  à  Tétat  de  cossettûs  est  k  peu  près  impra- 
ticable. 

On  a  dit  que,  dans  le  Midi^  où  la  chaleur  solaire  suffirait  h 
la  dessiccation  des  cossettes,  ce  procédé  offrirait  d'excellents 
résultats.  Cela  est  possible,  sans  doute  ;  mais  la  seule  réponse 
à  faire  à  cette  hypothèse  à  peu  près  gratuite,  c'est  que  la  fa- 
brication sucrière  indigène  est  localisée  dans  le  Nord,  ce  qui 
ôte  à  cette  idée  tout  ce  qu'elle  pourrait  .présenter  de  spécieux. 

Nous  examinerons,  au  surplus ,  sous  le  nom  de  procédé 
Sckutzenbaeh ,  le  mode  d'extraction  à  suivre  pour  retirer  le 
sucre  des  cossettes,  et.nous  verrons  quels  peuvent  être  les  bons 
et  les  mauvais  côtés  de  cette  méthode,,  que  la  plupart  des  pra- 
ticiens se  refusent  àf  adopter,  même  en  Allemagne,  où  elle  a 
pris  naissance... 

2*»  Congélation.  —  Les  betteraves,  placées  dans  une  sorte  de 
glacière,  dont  la  température  serait  toujours  inférieure  à  4® 
ou  5®  au-dessous  de  zéro,  se  conserveraient  indéfiniment  et 
pourraient  être  extraites  au  fur  et  à  mesure  de  la  fabrication. 

3^  JUoyims  ordinaires,  —  JUise  en  tm^  —  Conservation  en  maga- 
sins, hangars  ou  celliers^  caves.  —  Ensilage.  —  Nous  avons  vu 
que  Chaptal  indique  la  mise  en  tas  com^me  pratiquée  de  son 
temps  pour  la  conservation  des  betteraves.  Oiï  pratique  encore 
aujourd'hui  cette  méthode  avec  avantage.  On  dispose  les  bet- 
teraves en  carré,  ea  carré  long,  ete.,^  sur  le  sol,  sans  prendre 
la  peine  de  creuser  aucun  fessé.  La  seule  précaution  que  l'on 
prend  consiste  à  élever  une  boirdure  sur  les  parois  du  tas, 
avec  des  betteraves  assez  longues  y  placées  horizontalement, 
la  têtie  en  dehors  :  on  remplit  l'espace  intermédiaire  de  raci- 
nes amoncelée  pêle-mêle.  Les  tas  peuvent  être  fait»  en  dos 
d'â^e,  ou  élevés  perpendiculairement  jusqu'à  une  certaine 
hauteur;  on  les  termine  au  sommet,  en-  forme  de  toit  II  est 
bon  de  placer  dans  ces  ta^,  à  4  ou  5  mètres  de  distaojce,  des 
cheminées  d'aérage  en  planches,,  ou  même  de  simples  fasci- 
nes, plongeant  au  fond!  et  s'éievaiit  au-dessus  du  tas.  Gètte 
précadiitiûA  s'oppose,  par  l'accè»  de  l'air,  à.  un  développement 
de:  chaleur  qud  pouritait  déterminer  ou  favorises  la  ftarmenta- 
tiou:. 
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Quelques  fabricants  disposent  leurs  betteraves  en  tas  consi- 
dérables, de  1 8  à  20  mètres  de  côté  sur  2  mètres  ou  â'^,50  de 
hauteur.  Dans  ce  cas,  il  convient  d'incliner  les  côtés  pour  les 
revêtir  de  terre  battue,  avant  les  gelées.  On  recouvre  le  sora- 
nietdu  tas  avec  une  couche  de  paille,  épaisse  de  15  à  20  centi- 
mètres. 

Nous  avouons  que  nous  ne  sommes  pas  porté  à  louer  cette 
méthode;  les  tas  trop  considérables  laissent  dans  l'incertitude 
sur  ce  qui  se  passe  à  L'intérieur,  et  il  est  plus  difficile  de  remé- 
dier auK  accidents.  La  mise  en  tas  de  volume  moyen  est  avan- 
tageuse pour  les  betteraves  destinées  à  être  travaillées  les  pre- 
mières, avant  les  gelées,  parce  qu'elle  économise  une  partie  des 
trais  de  couverture.  Mais  il  importe  de  se  tenir  en  garde  contre 
les  froids  subits  et  inattendus.  * 

La  conservation  en  magasins^  hangars,  ou  celliers  et  caves^ 
n'est  pas  chose  nouvelle  et,  sauf  l'inconvénient  qui  s'attache 
à  la  nécessité  d'avoir  de  grands  emplacements,  c'est  le  meil- 
leur mode  que  l'on  puisse  adopter;  Chaptal  le  tenait  en  grande 
estime. 

Ce  procédé  n'est  pas  une  invention  de  M.  Schattenmann, 
ainsi  que  l'a  écrit  M.  Payen,  mais  on  ne  doit  pas  moins  savoir 
gré  à  ceux  qui  rappellent  et  préconisent  les  bonnes  choses 
qu'on  est  si  porté  à  mettre  en  oubli. 

.  Quant  à  l'interposition  du  poussier  de  charbon,  c'est  un 
excellent  moyen,  vanté  à  juste  raison  par  Th.  de  Saussure,  et 
postérieurement  par  M.  Stenhouse,  et  par  nous-même,  dans 
notre  livre  sur  la  Fermentation^,  auquel  nous  renvoyons  le  lec- 
teur pour  l'ensemble  des  principes  et  des  détails  qui  doivent 
guider  dans  la  pratique  de  la  conservation  des  matières  végé- 
tales. Nous  en  extrayons  le  passage  suivant,  relatif  à  la  con- 
servation des  pommes  de  terre,  mais  que  Ton  peut  appliquer 
entièrement  à  celle  des  betteraves  : 

<c  Voici  Tensemble  des  soins  que  nous  avons  fait  prendre 
îious  nos  yeux  pour  assurer  la  conservation  de  notre  récolte  de 
pommes  de  terre,  en  1847,  lorsque  la  maladie  sévissait  d'une 
manière  désastreuse  dans  toute  la  contrée  que  nous  habitions. 
Lorsque  les  tubercules  eurent  été  bientriés  de  ceux  qui  étaient 
pourris,  malades,  ou  divisés  par  l'instrument,  après  qu'on  les 
eut  laissés  pendant  quelques  heures  au  soleil  pour  que  le  des- 
sèchement de  la  surface  fût  bien,  complet,  on  les  rapporta  au 

28* 
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cellier  dont  la  température  était  conetante,  dao&tes  plus  grands 
froids,  à  -|-  6".  On  leur  avait  préparé  une  case  entourée  de 
planches,  pouvant  en  .contenir  60  hectolitres  environ,  le  reste 

de  la  récolte  jlevant  être  simplement  amouEelé  dans  un  des 
coins  iUi. cellier,  comme  cela  se  pratiquait  d'habitude. 

«  Le  fond  de  la  case  était  garni  d'une  couette  épaisse  de 
fraùiioa  poussière  de  charbon  de  bois  provenant  des cÂarion- 
na0e3  des  forêts  voisines  et,  au  fur.à.mesuce  qu'on  avait  vidé 
et  étandu  deux. ou  trois  ^acs  de  pommes  de. terre,  un  ouvrier 
jetait  par-dessus,  à  la  pelle,  ujie  nouvelle  couche  de  ce  fraisil 
bien  sec,  et  ainsi  de  suite  Jusqu'à  ce  que  la  oase  ftUpleine.  On 
jeta  alorssur.le  tas  ie  reste  .du  fraLsil.  Â  kânderhiver,  pafi 
une  seule  de  ces  pommes  de  terre  n'était  .gâtée;  les  germes 
étaient  à  peine  développés,  tandis  que  les  autres  avaient  pré- 
senté un  sixième  environ  de  tubercules  pourris,  et  qu'on  fut 
obligé  de  les  trier  deux  fois,  tant  pour  'se  débairasser  de  celles 
qui  étaient  pourries  que  pour  extraire  les  ^pousses. qu'elles 
avaient  produites.  » 

Ajoutons  qu'une  bonne  précaution  consiste  à  placer,  de  dis- 
tance en  distance,  des  claies  ou  fascines  qui  divisent  la  masse 
et  établissent  la.  circulation  de  rair,.Onfeniie.les  soupiraux  et 
les  ouvertures  pendant  les. froids. 

L'ensilat/e  des  betteraves  seçratiquede  la  manière  suivante: 

A  la  partie  la  plus  élevée  d'un  champ,  inacoassible  aux  eaux 
provenant  desipentes  voisiaes,  on  creuse: unjfassé.de  1'',&0  de 


largeur  .moyenne  sur  1  °',30  environ  àe  .profondeur,  et  une 
longaflur  arbitraire.  La  figure  35  ni-rdeseus  donne  aae'.eoupe 
tranaversale  de  ce  fossé.  Dans  le  fond,  on  pratique  un^fo^ 
pkis  petit  ou  une  rigole  a,  qui  règne  ikns  toute  la  longueur,  .et 
k  laquelle  on  donne  enviran  34  > oentiinètres  de.largeur«tde 
profondeur.  Celte  rigole  sert  de  cameau  d'écoulement  pour.les 
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gaz  et-pour.les  eaux  qui  pourraient  pénélrep.accidentellement 
dans  le  silo.  On  la  remplit  de  fascines,  dont  on  disposeéga- 
lement  une  couche  de  1 0  centimètres  dans  le  fond  même  du 
silo. 

Cela  fait,  on  place  les  betteraves  dEfns  le  silo,  avec  le  plus  de 
régularité  possible,  en  mettant  les  plus  grosses  en  dessous  :  on 
a  soin  de  dresser  à  chaque  extréBaité,  et  de  9  mètres  en  2  mè- 
tres, une  fascine,  ou.un  clayonnage  vertical,  qui  repose  sur  la 
fascine  de  la  rigole  a  et  s'élève  jusqu'au  sommet  du  tas.  Cette 
fascine  est  destinée  à  servir  de  cheminée  d'aération.  Lorsque 
les  racines  sont  placées  jusqu'au  niveau  du  sol,  on  continue  le 
tas  au-dessus  de  ce  niveau,  mais  en  le  disposant  en  forme  de 
toit,  comme  l'indique  k  figure  36.  Cette  figure  fait  également 


^percevoir  la  di^osltion.d'ua  clayonna^  vertical  servant  de 
cheminée  d'aération. 

.Lorsque  les.£hases  &ont  ainsi,  exécutée^,  on  reciouvre  la  par- 
lie  hors  de.lerre,  formant  toit,  à  L'aide  de  30  cenlimètres  de 
terre  que  l'on  i)at  âirtement  .avec  le.dQS.  de. la;peUe,  en  com- 
mençant par  le  bas.  On  établit  alors  de  chaque  côté  une  rigole 
parallèle  «u.silo  et  qui  est  de&ttoôe  à  l'écoulement. des  eaux, 
«n.Mrteiqufi  laicQnpe.dââaitiKe  p«uL.âtre,{iar£aiteinent  ri^pré- 
sentée  ^r  la. figure  37.  Un  oriâce  â  reste  découvert  au-dessus 
de  chaque  cheminée  d^ératton.!  Ces  .orifices,  aiosl' qne  les  deux 
eKtiiinké&de<la  rigole  o,  correspondant  aux  dieminées  d'aéra- 
tion, sont  bouchés  pendant  les  froids  k  l'aide  d'un  tampon  de 
paille,  appljjiiié.avec.iS9in;:aiais  oo.a:Goin  d'enlever  «es  bou- 
chons tsutes  les.£bifi  que  le.tam^  te^iecmet. 
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Ce  mode  de  conservation  est  peut-être  le  plus  convenable,  et 
il  serait  le  plus  parfait  si  on  avait  le  soin  d'Interposer  entre 


Fit.  "• 

les  betteraves  du  poussier  de  charbon  de  bois,  ou  fraisil, 
comme  nous  l'avons  conseillé  depuis  bien  des  années. 

Une  autre  pratique  essentiellement  avantageuse,  dont  nous 
avons  vérifié  plusieurs  fois  l'utilité,  consiste  à  interposer,  entre 
les  couches  de  betteraves,  du  tan  neuf,  c'est-à-dire  de  l'écorce 
de  chêne  moulue,  comme  cdle  qui  est  employée  par  les  {tan- 
neurs. Gette  matière  offre  la  propriété  de  s'opposer  à  la  fermen- 
tation, en  agissant  sur  les  substances  albuminoïdes,  et  son  action 
ne  nuit  en  rien  au  sucre.  Au  contraire,  elle  favorise  les  opéra- 
^ons  de  la  fabrique,  en  ce  sens,  qu'il  passe  ensuite  moins  de 
matières  azotées  dans  les  jus,  ce  qui  i-end  la  défécation  plus 
facile.  Les  pulpes  qui  proviennent  des  racines  qui  ont  séjourné 
avec  le  tan  sont  plus  nutritives  et  plus  saines. 

L'écorce  peut  servir  pendant  trois  ou  quatre  ans,  ponrvn 
qu'on  la  fasse  sécher  à  mesure  qu'on  extrait  les  betteraves,  et 
des  couches  d'interposition  de  3  ou  4  centimètres  sont  fort  suf- 


On  a  observé  en  divers  endroits,  et  principalement  en  Alle- 
magne, qu'il  est  avantageux  d'interposer  de  la  terre  humide 
entre  les  racines  et  que  la  terre  forte,  demi-argileuse,  vaut 
mieux  pour  les  recouvrir  que  la  terre  sablonneuse,  par  la  rai- 
son qu'elle  s'oppose  plus  efficacement  à  une  trop  grande  perte 
d'eali. 

En  bonne  pratique,  il  est  nécessaire  de  laisser  les  betteraves 
découvertes  ou,  du  moins,  très-peu  couvertes,  jusqu'à  ce  que 
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les  ta&  soient  refroidis^,  que  le  ressua§e  se  soit  produit,  et  cette 
précaution;  est  une  garantie  fart  sérieuse  contre  les  dangers  de 
la  fermentation. 

Voici,  du  reste ^  les  observations  présentées  sur  quelquies 
modes  de  conservation  de»  betteraves^  par  la  Société  indus- 
trielle de  Hanovre,  après  l'indication  du  procédé  de  conserva- 
tion en  cave  : 

«  Un  procédé  aussi  bon,  et  même  préférable,  consiste  h  en- 
tasser les  betteraves  en  plein  air  et  à  les  couvrir  ensuite  de 
paille  et  de  terre.  La  cave  est  alors  réservée  pour  celles  qu'on 
veut  immédiatement  employer.  Il  est  bon  que  les  tas  ne  soient 
pas  trop  gros,  afin  qu'on  puisse,  en  hiver,  par  un  temps  doux, 
les  rentrer  successivement  à  mesure  qu'on  en  a  besoin.  Les 
betteraves  se  conservent  ainsi  jusqu'au  mois  de  mai,  sans  rien 
perdre  de  leur  qualité  comme  fourrage^.  Ces  tas  se  font  de  deux 
manières  différentes ,  que  nous  décrirons  chacune  en  partieu- 
lier,  après  avoir  indiqué  ce  qui  concerne  en  même  temps  l'une 
et  l'autre. 

€c  Indications  générales,  — On  choisit,  dans  un  jardin  ou  dans 
un.  champ,  mais  à  peu  de  distance  de  la  maison,  un  terrain 
sec,  un  peu  élevé  et  abrité,  autant  que  possible^  du  côté  de  l'est 
et  du  nord.  On  creuse  la  surface  de  6  à  12  pouces  de  profon- 
deur, on  la  bat. et  on  la  couvre  d'un  peu  de  paille. 

«  Dos  dâna.  —  On  entasse  les  betteraves  avec  soin,  en  forme 
de  dos  d'âne,  sur  une  longueur  quelconque ,  une  hauteur  de 
â  à  4  pieds  et  une  largeur  de  4  à  6,  de  manière  que  les  boitt», 
et  non  les  côtés,  soient  exposés  aux  vents  froids.  On  tourne  or- 
dinairement les  racines  en  dehors;  cap^adant  quelques-uns 
croiwit  qu'il  vaut  mieux  les.  tourner  en  dedans.  Ensuite  on 
étend  sur  le  tas  une  couche  de  4  à  6.  pouces  de  paille,,  qu'on 
fait  descendre  jusqi^  daais  le  fosséy  pour  opxe  la.  terre  qu  ob 
doit  mettre  par-dessus  ne  touche  pas  immédiatement  les  bet- 
teraves, et  en.  même  temps  afin,  de  tes.  garantir  des  fortes  ge- 
lées. On  fera  hiea  d/ employer  à.  cet  usage  de  la  paille  qui  ait 
été  quelque  temps  devant  les  numlens,  pour  qu/elle  n^'atlire 
pa&  les  souxis:..  Qm  recfiNttutre  le  touty  en  comoQ&eitçant  paar  le  bas. 
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de  6  à  12  pouces  de  terre,  en  la  foulant  et  en  la  battant  par 
couches,  afin  de  la  rendre  imperméable  k  Tair.  Pour  que  cette 
couverture  soit  plus  solide,  on  peut  la  battre  de  nouveau  après 
une  pluie.  Il  est  bon  de  ne  la  monter  d'abord  qu'à  1  pied  de 
hauteur,  afin  que  les  betteraves  aient  le  temps  de  se  débarras- 
ser, par  Tcvaporation,  d'une  grande  partie  des  principes  qui 
les  rendent  si  sujettes  à  s'échauffer.  On  peut  l'achever  au  bout 
de  deux  à  trois  semaines,  en  laissant  de  3  en  3  pieds,  sur  la 
longueur,  des  ouvertures  que  l'on  bouche  avec  de  la  paille  et 
que  l'on  couvre  de  fumier  long  aussitôt  qu'on  voit  commencer 
les  fortes  gelées. 

<f  Cônes. — On  choisit  un  espace  circulaire  d'environ  42  pieds 
de  diamètre.  On  enfonce  au  milieu,  mais  de  manière  à  pouvoir 
l'arracher  sans  peine  ,  un  pieu  de  7  pieds ,  autour  duquel  on 
entasse  les  betteraves ,  en  rétrécissant  les  couches  à  mesure 
que  l'on  monte;  de  sorte  que  le  tas  présente  enfin  la  forme 
d'un  cône  dont  le  pieu  dépasse  un  peu  le  sommet,  et  qui  con- 
tient environ  100  quintaux  de  betteraves.  On  le  recouvre  en- 
suite de  la  manière  indiquée  ci-dessus,  on  enlève  le  pieu  avec 
précaution  et  l'on  bouche  l'ouverture  avec  un  tampon  de  paille 
qui  puisse  garantir  les  betteraves  de  la  gelée,  sans  empêcher 
l'évaporation. 

<(  Tant  que  le  froid  ne  dépasse  pas  —  40°  Réaumur,  les  bet- 
teraves ainsi  entassées  n'ont  rien  à  craindre;  mais  si  les  gelées 
deviennent  plus  fortes,  qu'il  n'y  ait  pas  de  neige  et  que  le  vent 
du  nord  ou  de  l'est  souffle  avec  violence,  il  est  bon  de  les  cou- 
vrir d'une  couche  mince  de  fumier  long  et  d'en  mettre  même 
un  peu  plus  à  l'est  et  au  nord,  surtout  vers  le  pied.  Il  faut  enle- 
ver ce  fumier  aussitôt  que  le  dégel  commence. 

«  Si  la  conservation  des  betteraves  est  une  chose  importante 
dans  tous  les  cas,  elle  l'est  à  plus  forte  raison  pour  celles  qu'on 
destine  à  la  fabrication  du  sucre.  Il  serait  trop  long  de  décrire 
ici  les  différentes  méthodes  qu'on  a  essayées  ou  qu'on  pratique 
encore,  en  France  et  en  Bohême,  dans  le  but  de  garder  le  plus 
longtemps  possible  sans  altération  les  betteraves  dont  on  veut 
extraire  la  matière  saccharine. 

«  Nous  ne  croyons  cependant  pas  devoir  passer  sous  silence 
un  perfectionnement  que  l'on  a  apporté ,  depuis  peu  d'années, 
aux  procédés  employés  en  Bohémô  pour  conserwr  les  bette- 


.« 
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raves  hors  des  maisons,  en  longs  tas  de  o  pieds  de  largeur  et 
de  3  à  4  pieds  de  hauteur  :  il  consiste  en  ce  que  le  tas  est  tra- 
versé, dans  toute  sa  longueur,  par  un  tuyau  en  planches  posé 
sur  le  sol  et  coupé  de  2  en  2  ou  de  3  en  3  toises  par  de  plus 
courts.  Ces  tuyaux  ont,  en  dehors  du  tas,  chacuji  deux  orifices 
en  forme  de  toit  qui  dépassent  la  couverture,  et  qu'il  est  facile 
de  boucher  hermétiquement  au  besoin.  A  chacun  des  points  où 
les  tuyaux  horizontaux  se  rencontrent  est  placé  un  tuyau  per- 
pendiculaire fait  avec  de  fortes  verges  d'osier,  sortant  par  le 
haut,  et  dont  l'ouverture,  large  d'environ  6  pouces ,  peut  être 
fermée  comme  celle  des  premiers. 

«  Ces  espèces  de  soupiraux  oifrent  le  moyen  d'introduire  des 
thermomètres  dans  l'intérieur  des  tas,  pour  en  observer  la 
température,  et  de  la  maintenir  toujours  au  même  degré  en  les 
ouvrant  ou  en  les  fermant  à  propos. 

a  Outre  ces  avantages ,  le  procédé  que  nous  venons  de  dé- 
crire devait  permettre  de  couvrir  les  betteraves  immédiatement 
après  la  récolte,  sans  que  l'évaporation  pût  leur  nuire,  lors 
même  qu'il  y  aurait  de  fortes  chaleurs  à  la  fin  de  l'automne, 
puisqu'on  peut  boucher  les  orifices  pendant  le  jour  et  les  ouvrir 
pendant  la  nuit.  On  se  promettait  même  de  pouvoir  entasser 
sans  inconvénients  des  betteraves  humides  et  les  faire  sécher 
en  établissant  des  courants  d'air. 

«  Nous  ne  savons  pas  encore  si  l'on  a  obtenu  de  cette  mé- 
thode les  succès  qu'on  espérait.  Du  reste,  il  faut  employer  le 
plus  tôt  possible  les  betteraves  destinées  à  la  fabrication  du 
sucre,  et  l'on  ne  pourrait  les  garder  au  delà  du  mois  de  mars 
sans  avoir  à  craindre  l'altération  de  la  matière  saccharine.  » 

IX.  —  ASSOLEMENT  DE   LA  BETTERAVE. 

Nous  persistons  à  penser  que  l'on  a  eu  le  plus  grand  tort,  en 
France,  de  ne  pas  se  préoccuper  assez  sérieusement  de  l'asso- 
lement de  la  betterave.  On  fait  revenir  trop  souvent  cette 
plante  sur  le  même  sol  et  l'on  cherche  à  diminuer  les  inconvé- 
nients de  cette  pratique  désastreuse  par  l'emploi  d'engrais  ac- 
tifs, de  matières  minérales,  de  toutes  sortes  de  compositions 
prônées  par  les  charlatans,  sans  aucun  souci  des  règles  natu- 
relles. Il  y  a  là  une  faute  évidente,  à  laquelle  on  doit  attribuer 
l'appauvrissement  progressif  de  nos  races  françaises,  tant  sous 
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le  rapport  du  rendement  p»r  hectare  qae  sons  celui  de  la  ri- 
chesse sucrière. 

La  seule  règle  que  nous  puissions  regarder  comme  utile 
dans  la  pratique  de  l'assolement  de  la  betterave  est  dictée  par 
l'expérience,  et  elle  consiste  h  ne  placer  jamais  ies  betteraves  8»r 
un  sol  fraichemem  fumé  ouoentenant  éks  ractnes  non  encore  décom- 
posées, La  <;onséquence  pratique  de  cetle  règle  est  que  la  place 
de  la  better aTe  n'est  ni  après  un  trèfle  ni  une  luîserne,  ou  même 
un  sainfoin;  maifi  «lie  succède  bien  à  une  avoine  de  défri- 
chement ou  à  une  récolite  fumée,  quelle  qu  elle  soit.  Nous  ne 
pouvons  que  blâmer  T assolement  triennal,  dans  lequel  il  est 
indispensable  de  placer  la  betterave  sur  dn  fumier  nouveau,  et 
cette  fumure  nouvelle  est  nuisible  aux  qualités  sacdiarines  de 
la  betterave,  lorsqu'elle  est  destinée  à  la  sucrerie.  L'inconvé- 
nient est  loin  d'être  le  même  iorscpie  la  betterave  est  cultivée 
pour  l'alcoolisation  ;  car,  dans  oe  cas,  la  fumure  sera  phitôt 
avantageuse  que  nuisible,  pourvu  que,  d' ailleurs,  on  premtte 
dans  le  traitement  toutes  l^  {précautions  convenables  pour  évi- 
ter les  dégénérescences.  Le  fabricant  de  sucre  n'a  pas  à  s'occu- 
per de  cette  circonstance,  exceptionnelle  pcmr  lui,  et  îl  doit 
éviter  avec  soin  la  fumur«  nouveile  comme  désastreuse  pour 
son  travail. 

De  ce  que  M.  Payen  conseille  une  rotation  de  oinq  ans  pour 
la  betterave,  il  me  faut  pa6  tirer  «de  «onclusion  absoiae,  et  il 
*  convient  de  consulter  avant  tout  les  observations  de  ia  pra* 
tique.  On  a  vu,  en  effet,  la  betterave  donner  des  produits  avan- 
tageux 4aos  le  «nême  soi  pendas^  dix  et  même  dousse  années 
consécutives.  Il  est  v^rai  que,  da»s  oes  cas,  le  sol  finit  par  s'é- 
puiser des  principes  alibiles  nécessaires,  si  Ton  n'a  soin  de 
l'entretenir  dans  un  boa  état  de  fertilité,  mais  Tannée  de  fu- 
mure donne  toujours  une  récolte  moins  favorable  au  travail  de 
la  suorerie.  Le  point  oapitai  est  de  consulter  «a  terre,  de  la 
tenir  en  bouse -culture,  bien  ameiidée  et  féGoodée  par  des  en-' 
grais  bien  choisie. 

Tout  le  monde  «'«coorde  k  «dire  «que  la  belteraw  vient  mievx 
après  le  seigle  qu'à  la  suite  d«  froment,  qu'elle  exige  un  «d 
si^bstantie^l,  c'est-^dire  ri^e  en  matières  oiïtmentaires  et  4]u'U 
est  indispensable  «que  la  «eme  «oit  d^s^ava^assée  des  mauvaises 
heiA>es,  bien  smm  et  «li^s-gaBeiubtie.  La  bcftterave  prospère 
aprèç  u'^âmMà(«f<^t^effi!Mt  idinée  de  16g|Miiiiie«nes,  pcris^  ^m- 
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ces,  lupins;  le  chanvre,  le  colza,  les  oléagineuses,  avec  fumure 
c(»3iplète,  sont  également  une  bonne  préparation  à  la  culture 
de  la  betterave. 

Il  est,  du  reste,  a^sez  difficile  de  se  prononcer  en  matière 
d'assolement  si  Ton  n'a  pas  sous  les  yeux  les  circonstances  dé* 
terminantes  particulières. 

Nous  nous  contenterons  donc  de  donner  quelques  exemples 
d'assolemenis,  parmi  lesquels  le  lecteur  pourra  choisir,  ou  qu'il 
pourra  modifier  au  gré  des  exigences  de  la  terre.  Faisons  re- 
marquer seulement  l'absolue  nécessité  de  faire  intervenir,  dans 
un  assolement  moyen,  les  céréales,  les  prairies  artificielles^  les 
racines  fourragères  et  les  plantes  industrielles  proprement  dites; 
ajoutons  que  Tentretien  du  sol  exige  au  moins  une  forte  fu- 
mure de  50,000  kilogrammes  par  hectare  en  quatre  ans,  soit 
12,500  kilogrammes  par  an,  et  que  l'on  doit  toujours  faire 
remplacer  une  plante  donnée  par  une  culture  dont  les  exi- 
genoes  et  les  besoins  soient  différents. 

1'^  année  :  Blé,  sur  trèfle  retourné,  avec  demi-fumure. 

2e       .^       Betterave  non  fumée  (phosphate  de  chaux,  s'il  y  a  Ueu). 

â**      — »       Avoine  ou  orge,  avec  tréfile. 

4®      —      Trèfle  (plâtré),  à  retourner  h  l'autamne. 

ire  année  :  Blé,  sur  betterave. 

2c       —       Fourrage  printanier,  trèfle  incarnat,  etc. 

3®       —       Chanvre,  colza,  ou  autre  oléagineuse,  avec  forte  fumure. 

4«      —       Betterave. 

1  '«  année  ;  Blé  ou  sei^e  d'hiver. 

2e       —       Féveroles,  fortement  fumées. 

3*       -♦-       Avoine,  avec  trèfle. 

4»      —      Tt^fie,  pULtrage. 

b^      -^      Blé  ou  seigle  sur  trèfle,  avec  demi-fumure  ,  et  ZOO  iûlog^r.  de 

phosphate  de  chaxoi  ou  de  noir  d'os. 
6®      —      Betterave,  non  fumée. 

On  peut  encore  prolonger  cette  rotation  d'un  an  et  avoir  : 

t*^  année  :  Blé  ou  seigle  d'hiver. 

2e       —      Féveroles,  fortement  fumées. 

3*      —      Betterare,  sans  fUmure. 

r 

4*  **•  AvAlne,  Avec  tcèOe.                ^ 

S*  <*-  Trèfle^  plAi«l99» 

ce  —  Blé  ou  seigle  sur  trèfle,  avec  demi-fumure  et  phosphate,  au  besoin . 

7  c  —  Betterave,  non  fhmée. 

Nous  pourrions,  smis  doute,  multiplier  ces  exemples  et  fake 
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voir  que,  dans  les  conditions  agricoles  où  le  sol  admet  la  bet- 
terave, un  assolement  régulier  peut  toujours  être  mis  en  pra- 
tique; mais  nous  croyons  d'autant  plus  utile  de  nous  borner  à 
ce  qui  précède,  que  nous  ne  nous  adressons  pas  aux  agricul- 
teurs de  théorie,  mais  aux  fabricants,' aux  hommes  de  la  terre, 
aux  praticiens,  qui  se  rendent  un  compte  exact.de  ce  qu'ils 
peuvent  demander  à  leur  sol.  Pour  ceux-ci,  des  principes  bien 
posés  et  nettement  démontrés  sont  largement  suffisants  pour 
qu'ils  en  appliquent  les  conséquences,  tandis  que  des  volumes 
entiers  ne  pourraient  inculquer  aux  autres  des  notions  qui  re- 
posent sur  l'appui  de  l'observation. 

X.  —  RENDEMENT  ET  PRIX   DE   REVIENT. 

Si  l'on  en  juge  par  ce  que  disent  les  vendeurs  de  betteraves, 
les  agriculteurs  et  les  fermiers  qui  font  de  la  betterave  pour  la 
céder  aux  fabriques,  le  prix  de  revient  de  cette  racine  doit  être 
fort  élevé,  et  ils  ne  sont  pas  loin  de  proclamer  qu'ils  sont  en 
perte  lorsqu'ils  ne  la  vendent  pas  à  des  prix  impossibles. 
Nous  allons  chercher  à  faire  la  part  de  l'exagération  et  à  nous 
rendre  compte  du  prix  de  revient  r^W  des  1,000  kilogrammes 
de  betteraves,  afin  de  pouvoir  apprécier  plus  loin  les  questions 
qui  en  dépendent. 

Rendement  afl^rlcole.— D'après  Walkhoff,  le  rendement 
moyen,  en  Allemagne,  serait  de  120  à  480  quintaux,  soit 
150  quintaux  ou  6,877'',5  p^r  journal  {Morgen),  de  2,55^  mè- 
tres, ce  qui  répond  à  26,910  kilogrammes  par  hectare. 

Il  ressort  des  calculs  du  même  auteur  que,  à  7  O/O  de  rende- 
ment en  sucre,  le  journal  de  Magdebourg,  que  nous  regardons 
comme  h  peu  près  égal  au  journal  de  Prusse  (2,552  mètres), 
produit,  en  Russie,  385^,14  de  sucre,  c'est-à-dire^  1,509  kilo- 
grammes par  hectare.  Nous  en  déduisons  un  rendement  de 
21,557  kilogrammes  de  racines  par  hectare... 

Ces  faibles  rendements  agricoles  n'ont  rien  qui  doivent  sur- 
prendre; lorsque  l'on  réflécliit  à  la  nature  des  races  cultivées 
en  Allemagne  et  en  Russie,  lesquelles  sont  très-riches  en  sucre, 
mais  ne  fournissent  que  peu  de  poids  à  la  récolte. 

En  France,  les  chiffres  sont  très-variables,  et  nous  nous  trou- 
vons en  présence  des  opinions  les  plus  contradictoires.  Afin  de 
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pouvoir  établir  les  éléments  d'une  conclusion  sérieuse,  nous 
allons  rapporter  quelques  données,  en  les  faisant  suivre  des 
observations  qui  nous  paraîtront  nécessaires, 

Chaptal  évalue  le  produit  moyen  d'un  hectare  à  quarante 
milliers,  soit,  en  nombres  ronds,  à  20,000  kilogrammes. 

Mathieu  de  Dombasle  admet  le  même  chiffre. 

Le  docteur  Sâcc  évalue  le  produit  d'un  hectare  à  40,000  ki- 
logrammes. 

M.  Payen  considère  la  production  comme  variant  entre 
35,000  et  45,000  kilogrammes,  ce  qui  donne,  en  somme,  la 
même  moyenne. 

Dans  le  Nord  et  en  Picardie,  on  a  récolté  souvent  60,000  ki- 
logrammes, et  la  moyenne  ne  paraissait  pas  devoir  être  évaluée 
au-dessous  de  50,000  kilogrammes,  avant  que  Tabsence  de 
tout  assolement  et  Tabus  des  engrais  chimiques  eussent  diminué 
les  rendements.  Aujourd'hui,  le  chiffre  moyen  ne  paraît  pas 
dépasser  40,000  kilogrammes. 

Par  la  méthode  Kœchlin,  on  obtiendrait  un  rendement  beau- 
coup plus  considérable,  mais  il  ne  semble  pas  que  cette  mé- 
thode ait  obtenu  beaucoup  de  faveur  auprès  des  producteurs, 
et  il  faut  attendre  les  résultats  d'une  expérimentation  plus 
concluante. 

Nqus  avons  vu  (page  402  et  suivantes)  que  les  résultats 
théoriques  conduisent  à  des  chiffres  de  rendement  trôs-élevés, 
en  admettant  un  poids  moyen  hypothétique  assez  modéré  pour 
les  races  françaises,  et  en  supposant  que  la  plantation  ne  pré- 
sente pas  de  vides.  Ces  conditions  ne  sont  pas  réalisées  par  la 
pratique  ordinaire,  et  la  négligence  avec  laquelle  on  procède  à 
la  plantation  des  manquants  doit  faire  diminuer  ces  données 
de  25  à  30  0/0.  Nos  betteraves  pèsent,  le  plus  souvent,  4,200 
grammes;  mais,  si  Ton  n'a  pas  de  vides,  on  peut  adopter, 
comme  base  de  calcul,  un  poids  réduit  de  750  grammes  en 
moyenne.  Or,  en  admettant  un  écartement  de  40  centimètres 
entre  les  rayons  et  de  25  centimètres  entre  les  plantes,  l'hec- 
tare de  terre  produit  de  80,000  à  4  00,000  racines,  qui  repré- 
sentent un  poids  de  60,000  à  75,000  kilogrammes. 

Ce  résultat  est  très-facile  à  atteindre,  année  commune,  dans 
un  bon  sol,  par  une  bonne  culture  et  des  soins  entendus;  mais, 
afin  de  ne  pas  être  taxé  d'exagération,  nous  regarderons  le 
chiffre  de  50,000  kléogranfimes  èothnie  la  moyenne  que  Von 

29 
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doit  obtenir  en  pratique,  dans  de  bonnes  conditions  ordinaires 
de  terrain,  de  culture  et  de  circonstances  climatériques. 

Prix  de  reTlent.  —  Ghaptal  nous  fournit  les  observations 
suivantes  : 

«  Si  Tentrepreneur  d'une  sucrerie  cultive  lui-même  ses  bette- 
raves, et  qu'il  sème  ses  blés  dans  les  champs,  immédiatement 
après  Tarrachement,  la  dépense  des  labours  préparatoires,  faits 
en  hiver  et  au  printemps,  et  celle  des  fumiers  et  leur  transport 
peuvent  être  supportées  en  entier  par  les  blés,  et  il  ne  reste  à  la 
charge  des  betteraves,  qui  forment  une  récolte  intermédiaire, 
que  les  frais  d'ensemencement,  de  sarclage,  d'arrachement  et 
de  transport,  ce  qui  en  diminue  extrêmement  le  prix. 

«  En  partant  de  cette  base,  on  peut  estimer  aisément  ce  que 
coûte  la  betterave  à  l'agriculteur  qui  la  cultive  lui-même.  Nous 
nous  bornerons  à  évaluer  sa  dépense  pour  le  produit  d'un  ar- 
pent : 

Achat  de  6  livres  de  graine 6  francs. 

Ensemencement 12 

Deux  sarclages 22 

Arrachement . . .  • 29 

Transport 20 

Emmagasinage. 3 

Valeur  locative  du  terrain 40 

Impositions 10 

133  francs. 

«  En  estimant  le  produit  moyen  à  20  milliers,  le  millier 
coûte  à  l'agriculteur  6  fr.  6o  c.  Les  dépenses  des  labours  et  du 
fumier  sont  supportées  par  le  blé,  qu'on  sème  de  suite  après 
l'arrachement  des  betteraves,  et  les  récoltes  en  blé  sont  su- 
périeures à  ce  qu'elles  seraient  si  elles  ne  venaient  pas  à  la 
suite  des  betteraves,  parce  que  la  terre  est  bien  ameublie  et 
que  les  sarclages  l'ont  purgée  de  toutes  les  plantes  étran- 
gères. » 

Ainsi,  l'arpent  représentant  51  *,07,  le  prix  de  revient  de  l'hec- 
tare serait,  d'après  Chaptal,  de  260  fr.  42  c,  le  rendement  de 
80,000  kilogrammes  coûtant,  les  1,000  kil^rammes,  13  fr.  30  c. 
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Tableau  des  frais  de  culture  d'un  hectare  de  betteraves  semées  en 

place,  d'après  Mathieu  de  Dombasle. 

Loyer  de  la  terre. . , 60  fr.  »  t. 

Frais  généraux,  intérêt  du  capital,  entretien  des  instru- 
ments^ dépenses  de  ménage,  etc.^  évalués  par  hectare  à.  60  » 

Deux  labours  à  ,1 5  francs 30  » 

Deux  hersages  à  3  francs ,  6  » 

Fumier,  25  voitures  à  5  francs,  dont  la  moitié  à  la  charge 

des  betteraves ; 62  50 

Semence,  5  kilogrammes  à  2  francs 10  » 

Rayonnage  et  semaille  au  semoir 3  » 

Premier  sarclage  à  la  main,  30  jours  de  femme  à  75  cent.  22  50 
Deuxième  sarclage  et  éclaircissement  de  plants,  20  jours 

de  femme 15  » 

Deux  binages  à  la  houe  à  cheval.  • 4  » 

Arrachage  et  nettoyage^  en  tout , 34  25 

Transport 9  » 

Emmagasinage,  etc •...•......' 8  » 

324  fr.  25  c. 

Mathieu  de  Dombasle  n'admettant  que  20,000  kilogrammes 
de  rendement,  le  prix  du  mille  se  trouve  être  fixé  à  i6  fr.  24  c. 
Mais  les  fabricants  de  sucre  et  d'alcool  ne  payant  guère  que  ce 
prix,  le  cultivateur  n'avait  rien  à  gagner.  Or,  par  le  résultat 
indiqué  (page  449)  de  60,000  à  75,000  kilogrammes  par  hectare, 
les  frais  restant  les  mêmes,  le  prix  de  revient  se  trouverait  di- 
visé par  trois  et  serait  de  5  fr.  45  pour  <  ,000  kilogrammes. 
Sans  admettre  cette  base,  nous  pouvons  dire  que,  dans  la  plu- 
part de  nos  provinces  agricoles,  les  frais  sont  à  peine  égaux  à 
ceux  que  M.  de  Dombasle  admet,  et  que  le  rendement  est  de 
40,000  kilogrammes  au  moins  par  hectare,  en  moyenne,  ce 
qui  donne,  pour  la  valeur  de  revient  des  1,000  kilogrammes, 

-7—  =  8  fr.  10  c. 

2 

Avec  le  rendement  normal  de  50,'000  kilogrammes,  le  chiffre 
valeur  des  4,000  kilogrammes  n'est  plus  que  de 

324,25 

-—^—  =  6  fr.  85  c. 
50 

Par  la  méthode  Kœchlin,  basée  sur  une  longue  végétation,^ 
les  frais  sont  un  peu  augmentés;  mais  ce  n'est  pas  en  propor- 
tion assez  forte  pouiF  qu'on  ne  puisse  émettre,  en  proposition 
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générale,  cette  assertion  que,  par  une  méthode  intelligente,  on 
peut  facilement  obtenir  la  betterave  à  un  prix  de  revient  de 
7  à8  francs  les  1,000  kilogrammes,  soit  la  moitié  de  ce  qu'elle 
coûte  au  fabricant  qui  achète  sa  matière  première. 
M.  Payen  a  donné  Tappréciation  suivante  : 

Prix  de  revient  de  la  betterave  pour  un  hectare  de  banne  terre. 

Loyer,  impôts,  intérêts. .., 115  firancs. 

Engrais , . , 130 

Deux  labours,  deux  hersages 86 

Ensemencement 18 

Sarclage  et  binage . , 35 

Arrachage  et  transport 36 

420  francs. 

«  La  production  varie  de  35,000  à  45,000  kilogrammes,  et 
par  conséquent  le  prix  de  revient  des  1,000  kilogrammes,  de 
9  fr.  50  c.  à  12  francs  ^  La  valeur  des  feuilles  utiles  comme 
engrais  ou  aliment  des  bestiaux  peut  compenser  quelques  frais 
accessoires,  non  indiqués  dans  ces  prix  de  revient. 

«  Les  feuilles  tombées  pendant  la  végétation,  et  les  petites 
racines  restées  dans  le  sol  représentent  environ  4,800  kilo- 
grammes de  fumier;  les  feuilles  enlevées  avec  l'étêtage  pèsent 
au  moins  de  15,000  à  18,000  kilogrammes;  ces  produits,  en 
somme,  valent  de  50  à  60  francs  par  hectare.  » 

M.  J.  Garola  a  publié  le  compte  de  dépenses  suivant  pour  la 
culture  de  betteraves  sur  la  ferme  d'Echénay,  près  Joinville 
(Haute-Marne)  : 

Loyers  et  impôts 36  à  40  fr. 

Labours  et  hersages 54  à  60 

Engrais 105  à  125 

Graine 4à  5 

Ensemencement  « 3à  4 

Sarclages  et  binages 75  à  80 

Arrachement,  transport  et  mise  en  silo.  36  à  50 

Ensemble 313  à  364  fr. 

La  moyenne  entre  ces  deux  chiffres  est  de  338  fr.  50,  et  il 
conviendrait  d'ajouter  k  cette  moyenne  une  somme  égale  à 

1.  Cette  appréciation  donne  une  moyenne  de  10  fr.  75  c. 
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celle  que  M.  de  Dombasle  attribue  aux  frais  généraux,  soit 
60  francs,  ce  qui  porterait  les  dépenses  à  398  fr.  50.  Or,  avec 
le  produit  de  40,000  kil.  par  hectare,  ce  chiffre  conduit  à 

398.50        ^  ,     _ 
— r?— -  =  9  fr.  96 
40 

pour  la  valeur  de  revient  de  4000  kil.  de  betteraves.  Avec  le 
rendement  de  50,000  kil.,  le  prix  de  revient  est  de  : 

398.50        ^  ^     ^„ 
-^^  =  7  fr.  97. 

En  Allemagne,  en  calculant  les  frais  d'un  arpent,  ou  journal 
de  Magdebourg  (2552  mètres),  avec  un  rendement  de  6877*^,5, 
on  trouve,  d'après  Walkhoff  : 

Fermage,  engrais,  etc 16  thalers  20  silbergros  =     62  fr.  50 

Frais  de  culture... 12       »       24         »  1=     48         » 

-  ■  -    -  ■  . 

Ensemble 29       »       14         »  =110       60 

Le  rendement  du  journal  étant  de  6867*^.5,  le  prix  agricole 
de  revient  est  de  16  fr.  06  pour  iOOO  kilogrammes. 

En  Russie,  pour  une  surface  de  f  dessialine  (==  1^«''*-Q925), 
les  frais  moyens  seraient  ainsi  composés  : 

Fermage,  engrais,  etc 44  roubles  15  copecks  =  nôfr.  60 

Frais  de  culture 68       »        49        »        =  273       96 

Ensemble 112        »       64        »        =450       56 

Le  rendement,  pour  la  surface  donnée,  étant  de  23,554  kil. 
(21557  kil.  par  hectare),  le  prix  agricole  de  revient  est 
de  19  fr.  12  pour  1,000  kilogrammes  ^. 

Des  documents  fort  nombreux  que  nous  avons  consultés  et 
par  la  comparaison  des  diverses  valeurs  atlribuables  au  loyer 
du  sol,  à  la  main-d'œuvre,  à  la  fumure,  etc.,  nous  avons  pu 
déduire  comme  conséquence  pratique  que,  en  France,  à  moins 
d'un  désastre  agricole,  on  ne  saurait  établir  le  prix  de  revient 
des  1,000  kil.  de  betteraves,  en  bonnes  conditions  ordinaires, 
au-dessus  de  8  francs.  C'est  à  ce  chiffre  normal,  moyen,  que 

1.  Le  thaler  prussien  vaut  3  fr.  75.  Le  tilbergros  est  1/30*  de  thaler,  et 
représente  0  fr.  125....  Le  rouble  argent  de  Russie  vaut  4  francs  ou  100  co- 
pecks  de  20  centimes. 
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nous  rapporterons  les  différentes  appréciations  que  nous  aurons 
k  faire  sur  la  question  des  frais  et  bénéfices  du  fabricant-agri- 
culteur. 

Quant  à  Tindustriel  qui  achète  les  racines,  il  ne  peut  évi- 
demment compter  sur  une  position  aussi  avantageuse  :  on  a 
payé  les  betteraves  jusqu'à  32  francs  en  i854  et,  en  1866-67, 
ijeaucoup  de  fabriques  ont  fait  des  marchés  à  1 6  francs  les 
1,000  kil.  Il  semble  que  le  prix  ait  une  certaine  tendance  à 
s'établir  vers  la  moyenne  de  20  francs,  par  suite  des  exigences 
de  la  culture. 

En  Allemagne,  le  quintal  ou  cmtner  de  45*^.85  se  vend  de 
8  à  10  silbergros,  selon  Walkhoff,  ce  qui  porte  le  prix  des 
1,000  kil.  entre  21  fr.  80  et  27  fr.  25.  En  Russie,  la  valeur 
marchande  du  berkovetzàe  163^.80  (=  \0  pouds  de  16''. 38)  est 
de  3  fr.  75  en  moyenne,  en  sorte  que  le  prix  des  1,000  kil. 
s'élève  à  22  fr.  89.  On  peut  déduire,  de  ces  valeurs,  que  le 
fabricant  industriel,  qui  achète  ses  betteraves,  est  dans  une 
meilleure  condition  en  Allemagne  et  en  Russie  qu'en  France, 
précisément  parce  que  les  betteraves  françaises,  vendues  par 
la  culture,  sont  beaucoup  moins  riches  en  sucre  que  les  racines 
allemandes  ou  russes.  En  revenant,  cependant,  au  thème  de  la 
situation  réelle,  et  en  partant  de  la  production  >  agricole  elle- 
même,  nous  croyons  que,  malgré  la  différence  des  richesses, 
la  position  du  fabricant-agriculteur  est  aussi  avantageuse  en 
France.  On  admet  généralement  que  le  rendement  moyen  en 
sucre  est  de  5,25  p.  100  en  France,  de  8  p.  100  en  Allemagne 
et  de  7  p.  100  en  Russie...  Il  en  résulte  que,  pour  l'agriculteur 
français,  à  raison  du  prix  exagéré  de  1 0  francs  pour  le  revient 
moyen,  les  dépenses  agricoles  ne  s'élèvent  qu'à  20  fr.  48  pour 
100  kil.  de  sucre  extractible.  On  doit  encore  réduire  ce  chiffre 
de  la  valeur  de  la  mélasse  et  des  pulpes,  pour  obtenir  le  revient 
agricole  exact,  en  sorte  que  la  valeur  du  sucre  se  traduirait 
par  les  éléments  suivants  : 

1^  Fraid  de  production  agricole  de  100  kiU  sucre         (20.48). 
2^  Frais  d'extraction  et  de  fabrication. 
3®  Impôt,  selon  les  indications  légales. 

A  déduire  des  frais  ci-dessus  la  valeur  des  pulpes  et  de  la 
mélasse  provenant  de  2,000  kil.  de  racines  environ... 
Le  point  de  départ  de  20  fr.  48  se  trouve  abaissé  à  1 5  fr.  20 
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par  le  prix  de  revient  de  8  fr.  pour  1000  kil.,  et  ce  prix  peut 
-encore  être  diminué  par  une  meilleure  production. 

Or,  en  Allemagne,  le  prix  de  16  fr.  26  pour  4,000  kil.  de 
racines,  au  rendement  de  8  p.  cent,  conduit  à  un  revient 
de  20  fr.  32  pour  400  kil.  de  sucre  extractible,  en  frais  agri- 
coles seulement,  frais  de  fabrique  non  compris  et  en  ne  tenant 
pas  compte  de  la  mélasse  et  des  pulpes.  De  même,  en  Russie, 
au  rendement  de  7  p.  400  et  avec  le  prix  de  49  fr.  42,  le  revient 
agricole  des  400  kil.  de  sucre  extractible  est  de  27  fr.  28. 

Pour  le  fabricant-agriculteur,  on  a  donc  les  prix  suivants, 
indépendamment  des  frais  de  fabrication  et  des  résidus,  pour 
400  kil,  de  sucre  brut  : 

France 20  fr.  48 

AUemagne 20         32 

Russie 27         28 

et  nous  ne  voyons  pas  trop  sur  quelle  base  se  sont  fondés  les 
Allemands  pour  s'attribuer  des  éloges  qu'ils  ne  nous  semblent 
pas  mériter.  Ajoutons  que  leurs  meilleures  races,  petites  et  de 
peu  de  produit,  bien  que  très-sucrées,  ne  paraissent  pas  de 
nature  à  produire  assez  de  masse  pour  diminuer  beaucoup  le 
revient  agricole,  tandis  que  nos  races  françaises  peuvent 
fournir  de  très-grands  rendements  culturaux,  et  que  leur  amé- 
lioration, au  point  de  vue  de  la  richesse,  dépend  du  producteur. 
Yanité  nationale  mise  à  part,  nous  croyons  donc  notre  situation 
beaucoup  meilleure  que  celle  des  autres  pays  sucriers  de 
l'Europe. 

Les  betteraves  achetées  à  20  fr.  nous  fournissent  un  prix  brut 
de  38  fr.  28  pour  400  kil.  au  rendement  de  5.25  p.  100.  En 

Ail.  1  •  j  24,80  +  27,25  ^,  .  .^^ 
Allemagne,  le  prix  moyen  de  — ^ ' -^  =  24  fr.  525 

<:onduit  à  30  fr.  65  au  rendement  de  8  p.  cent,  el,  en  Russie,  le 
prix  de  22  fr.  89  conduit  à  32  fr.  70  au  rendement  de  7  p.  400. 
Les  industriels  acheteurs  de  betteraves  ont  donc  la  situation 
suivante,  pour  la  production  de  400  kil.  de  sucre  brut,  indé- 
pendamment des  frais  de  fabrication  et  des  résidus  : 

France d8  fr.  28 

Allemagne 30         65 

Russie : 82         TO 
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En  sorte  que,  dans  cette  circonstance,  le  désavantage  est 
aux  industriels  français,  qui  payent,  en  réalité,  un  prix  exagéré 
pour  les  4,000  kil.  de  racines.  Ils  ne  pourraient  se  trouver  au 
pair  avec  les  industriels  allemands,  non  agriculteurs,  que  par 
le  prix  maximum  de  16  fr.  pour  4,000  kil.  ou  par  Tachai 
à  20  fr.  de  betteraves  plus  riches  eu  sucre. 

Nous  établirons  ultérieurement  le  prix  de  revient  du  sucre 
fabriqué^  tous  frais  compris  et  toute  déduction  faites  aussi  bien 
pour  les  fabricants-agriculteurs  que  pour  les  usiniers-acheteurs, 
dont  la  situation  est  fort  différente  ;  mais  il  nous  paraît  utile 
de  compléter  ce  qui  précède  par  quelques  observations  sur  le 
rendement  sucrier,  ou,  plutôt,  sur  la  valeur  en  sucre  de  la  ré- 
colte d'un  hectare  de  terre  planté  en  bette^raves. 

D'après  ce  que  nous  avons  exposé,  on  comprend  facilement 
combien  cette  question  est  complexe,  et  Ton  sait  que  la  valeur- 
sucre  d'un  hectare  de  betteraves  dépend  du  poids  de  la  récolte, 
de  l'espèce  cultivée,  de  la  proportion  des  matières  étrangères, 
du  mode  de  culture,  des  engrais,  de  la  nature  du  sol,  etc. 
Nous  ne  pouvons  donc  établir  de  bases  fixes  au  sujet  de  ce 
rendement,  puisqu'il  se  trouve  précisément  sous  la  dépendance 
de  circonstances  très-variables;  mais,  si  nous  faisons  abstrac- 
tion de  ces  circonstances,  nous  pouvons  arriver  à  quelques 
données  intéressantes,  qui  nous  semblent  de  nature  à  faire  ré- 
fléchir les  fabricants  et  les  agriculteurs. 

En  partant  d'une  richesse  donnée  en  sucre  cristallisable  sur 
iOO  de  betteraves,  on  peut  voir  que  la  valeur  sucrière  est  en 
rapport  avec  le  rendement  poids,  pourvu  que  les  matières 
étrangères  au  sucre  soient  éliminables  et  n'entraînent  pas  for- 
cément l'augmentation  du  résidu  mélasse. 

Et  même,  dans  ce  dernier  cas,  si  l'on  considère  le  sucre  en- 
traîné comme. matière  à  alcool,  on  peut  laisser  de  côté  cette 
objection  et  ne  porter  son  attention  que  sur  le  produit  en  tout 
sucre,  en  admettant  un  épuisement  complet  de  la  matière  pre- 
mière. 

Or,  les  chiffres  de  rendement  pondéral  varient  énormément 
et  nous  pouvons  les  grouper  dans  l'ordre  suivant  : 

lo  Rendement  d'après  Chaptal 20,000  kU. 

2°  Rendement  en  Russie,  d'après  Walkhoff. 21,557 

30  Rendement  en  Allemagne,  d'après  Walkhoff. . .  26,910 

40  Rendement  selon  le  docteur  Sacc 40,000 
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5*^  Rendement  pratique,  dans  de  bonnes  conditions.       60,000 

6^  Rendement  possible,  sans  vides 7 5,000 

7<»  Rendement  par  la  méthode  Kœchlin 150,300 

En  prenant  pour  base  la  richesse  moyenne  de  40,50  0/0,  que 
Ton  peut  certainement  dépasser  de  beaucoup  par  une  amjélio- 
ration  intelligente  des  races,  on  trouve  les  correspondances 
suivantes  : 

Rendements.  Valeur  en  sucre. 

20,000k.  2,100k. 

21,557  2,263  .485 

26,310  2,762   .55 

40,000  4,200   .00 

50,000  5,250   .00 

75,000  7,875  .00 

150,000  15,750  .00  . 

I)'où  Ton  voit  qu'il  est  à  peu  près  impossible  de  raisonner  la 
question,  même  en  adoptant  un  chiffre  fixe  pour  la  richesse 
sucrière,  ce  qui  est  une  base  fort  inexacte.  Nous  nous  conten- 
terons de  conclure  ici  que,  par  une  méthode  de  culture  conve- 
nable et  des  soins  intelligents,  on  peut,  à  richesse  égale,  tripler 
la  production  sucrière  sur  l'unité  de  surface. 

D'autre  part,  nous  verrons,  en  temps  opportun,  que  le  ren- 
dement effectif,  en  fabrique,  est  soumis  à  des  variations  énor- 
mes ,  tant  à  raison  des  procédés  suivis  que  de  la  différence 
de  richesse  saccharine  et  de  la  teneur  en  sels  alcalins.  En 
moyenne,  il  reste  1/5  du  sucre  dans  les  résidus  ou  les  pulpes; 
un  quart  au  moins  représente  le  chiffre  des  mélasses,  en  sorte 
que  la  fabrication  ne  retire  pas  tout  à  fait  les  trois  cinquièmes 
du  sucre  produit  par  Tagriculture. 

C'est  ainsi  que,  en  France  et  en  Belgique,  le  rendement  en 
sucre  ne  dépasse  guère  5,25  à  6  au  plus  pour  de  bonnes  ra- 
cines, riches  à  10,5  0/0,  et  que  si,  en  Russie  et  en  Allemagne, 
on  obtient  des  rendements  de  7  et  8  0/0,  ce  résultat  tient  plutôt  à 
la  richesse  absolue  des  betteraves  qu'à  l'habileté  des  fabricants. 
De  ce  qui  vient  d'être  dit,  on  peut  déduire  les  données  sui- 
vantes, qui  établissent  la  situation  respective  des  contrées  où 
Ton  traite  la  betterave. 
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RENDEMENTS 

VALEUR 

SUCRE 

MÉLASSE. 

1/4  du  sucre 
total. 

AGRICOLES. 

EN      SUCRE. 

EXTRAIT. 

k. 

k. 

k. 

k. 

20,000 

10,50/0  —     2,100 

6  0/^  =   1,200 

502,50     » 

21,557 

14,0  7o  —     3,018 

7  0/0         1,509 

724,50 

26,310 

14,0%  —     3,683 

8  0/0  —  2,104.80 

920,75 

40,000 

10,50/0  —     4,200 

G  0/^  _  2,400 

1050,00 

50,000 

»        —     5,250 

6  0/^  =  3,000 

1312,50 

75,000 

»         =      7,a75 

6  o/^j  =   4V50a 

1488,75 

150,000 

»        =   16,750 

6  Vo  —  9.000 

3937,50 

Ainsi,  en  France,  avec  la  Silésie,  bien  cultivée,  dans  les 
conditions  moyennes  actuelles,  et  par  une  récolte  de  40000  kil. 
seulement,  Tagriculteur  produit  4200  kil.  de  sucre  réel,  dont 
le  fabricant  extrait  2400  kil.  sous  forme  cristalline,  et  1050  kil. 
de  mélasse.  En  Russie  et  en  Allemagne,  la  production  agricole 
est  très-inférieure  en  poids  et,  malgré  une  richesse  moyenne 
considérable  de  i4  0/0,  la  fabrication  n'obtient  que  7  à  8  0/0, 
^c'est-à-dire,  une  proportion  à  peine  égale  à  celle  des  usines 
françaises.  Dans  le  premier  de  ces  pays,  le  fabricant  ne  retire 
que  15  sacs  (15,09)  avec  724^50  de  mélasse;  dans  le  second, 
l'extraction  est  de  21  sacs  (21,048)  avec  920  kil.  de  mé- 
lasse, le  tout  calculé  par  hectare,  tandis  qu'en  France,  la 
même  surface  produit  24  sacs  à  la  fabrique,  et  qu'elle  pourrait 
en  fournir  de  30  à  45  et  même  davantage. 

Les  chiffres  ont  leur  éloquence,  et  ce  n'est  pas  sans  un 
.motif  sérieux  que  nous  nous  sommes  arrêté  un  instant  sur  ce 
point.  Chaque  jour,  en  effet,  nous  rencontrons  des  habiles  qui 
vantent  l'Allemagne  à  tout  propos,  en  tout  et  pour  tout.  Nbus 
laissons  à  ces  gens-là  cette  tâche  aussi  triste  que  ridicule,  et  si 
nous  sommes  disposé  à  rendre  justice,  même  à  des  Allemands, 
nous  n'admettons  pas  que  Ton  vienne  mentir  impudemment  au 
public,  et  que  l'on  cherche  à  rabaisser  notre  agriculture  en  la 
ravalant  au  niveau  allemand.  Les  faits  sont  clairs  et  con- 
cluants. La  richesse  extraordinaire  des  betteraves  cultivées  en 
Allemagne  ne  prouve  rien,  puisque  cette  richesse  ne  coïncide 
pas  avec  un  rendement  pondéral  suffisant,  puisque  26300  kil., 
à  1 4  0/0  de  richesse,  ne  représentent  que  3683  kilogrammes 
de  sucre  produit  par  hectare,  et  que  le  fabricant  n'en  retire 
que  21  sacs,  tandis  que  nos  betteraves,  moins  riches,  nous 
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fournissent,  au  bas  mot,  40000  kil.  de  racines  et  24  sacs  de 
sucre. 

Qu'on  cesse  donc  de  parler  de  l'Allemagne  à  cet  égard; 
qu'on  laisse  les  graines  allemandes  en  repos  et  qu'on  ne  s'en 
serve  que  pour  croiser  nos  belles  races  françaises,  qui  nous 
donnent  plus  de  poids  et  plus  de  sucre,  et  dont  nous  pouvons 
conserver  les  qualités  en  les  améliorant.  Que  nos  cultivateurs 
y  prennent  garde  :  ce  n'est  pas  de  la  Germanie  que  provient  la 
lumière,  et  s'il  importe  de  prendre  partout  ce  qui  est  bon,  il 
convient  de  ne  pas  s'engouer  des  sottises  des  autres.  Laissons 
faire  les  lourds  cerveaux  d'outre-Rhin  et  laissons  dire  les 
adeptes  de  la  science  allemande  ;  procédons  avec  intelligence 
et  mesure  dans  nos  travaux  agricoles;  perfectionnons  nos  races, 
qui  valent  déjà  mieux  que  les  races  germaniques  pour  le 
champ  et  pour  la  fabrique;  améliorons  nos  méthodes  cultu- 
rales;  méfions-nous,  avant  tout,  des  engrais  allemands^  et  rap- 
pelons-nous que  nous  avons  pour  nous  le  ciel  et  le  sol  français, 
c'est-à-dire  que  nous  habitons  le  pays  agricole  le  mieux  par- 
tagé du  monde  entier. 

Encore  une  fois,  prenons  garde  ;  ne  laissons  pas  empoison- 
ner notre  terre  par  les  théoriciens  allemands  ni  par  leurs 
agents;  tout  le  bénéfice  serait  pour  eux  et  toute  la  perte 
nous  incomberait,  et  ce  résultat  prévu  n'aurait  d'autre  cause 
que  notre  légèreté  crédule  et  insouciante.  Nous  sommes  encore 
à  la  tête  des  choses  agricoles  ;  restons  au  moins  les  premiers 
dans  ce  grand  art  de  l'agriculture  dont  nos  savants  les  plus 
distingués  et  nos  plus  habiles  praticiens  ont  perfectiopné  et 
amélioré  les  méthodes. 

XI.  —  Amélioration  des  betteraves. 

De  ce  qui  précède,  on  devra  conclure  régulièrement  que  la 
diminution  du  prix  de  revient  agricole  des  \  ,000  kil.  de  racines 
est  liée  à  la  culture  d'une  race-  qui  fournisse  le  maximum  de 
poids  sur  Y  unité  de  surface.  D'un  autre  côté,  l'abaissement  du  prix 
de  revient  du  sucre  dépend  du  maximum  de  richesse  sucrière  sur 
Vunité  de  poids,  en  sorte  que  Ton  doit  admettre  comme  démontré 
le  principe  fondamental  suivant  :  «  Le  sucre  coûtera  d'autant 
moins  cher,  que  la  race  cultivée  fournira,  par  hectare,  un  poids 
plus  élevé,  correspondant,  en  même  temps,  à  une  richesse  sac- 
charine plus  considérable.  » 
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Avoir  des  betteraves  lourdes  et  très-sucrées,  tel  est  le  pro- 
blème à  résoudre,  et  Ton  ne  peut  en  obtenir  la  solution  que  par 
r amélioration  des  variétés.  Or,  on  sait  que  les  qualités  d'un 
végétal  se  transmettent,  par  la  germination  des  graines,  d'une 
manière  plus  ou  moins  fixe,  et  constante,  malgré  des  différences 
individuelles  dont  il  importe  de  tenir  compte.  La  transmission 
héréditaire  est  aujourd'hui  démontrée  chez  la  plante,  et  le 
moyen  rationnel,  indiqué  pour  les  tentatives  d'amélioration, 
consiste,  comme  pour  les  animaux,  à  faire  un  choix  judicieux 
des  reproducteurs. 

Tous  les  observateurs,  tous  les  spécialistes  sont  d'accord  sur 
ce  point,  et  tous  déclarent  qu'il  importe  surtout  au  fabricant 
de  se  préoccuper  d'améliorer  ses  betteraves,  en  produisant  lui- 
même  ses  graines,  et  en  faisant  un  choix  intelligent  des  semen- 
ceaux. 

Des  recherches  ont  été  entreprises  en  France  par  M.  Vilmorin, 
pour  parvenir  à  améliorer,  par  le  semis  et  la  reproduction,  la 
qualité  sucrière  des  betteraves  et,  à  l'époque  de  la  mort  de 
cet  observateur,  elles  présentaient  déjà  des  résultats  fort  re- 
marquables. On  a  parlé  de  racines  dont  la  teneur  en  sucre  était 
égale  à  24  0/0  de  leur  poids...  Sans  attacher  à  ce  chiffre  une 
importance  exagérée,  nous  sommes  parfaitement  certain  de  la 
possibilité  d'améliorer  la  betterave  et  de  créer  des  variétés  sac- 
charifères  d'une  grande  richesse.  L'avantage  que  trouveraient 
les  fabricants  à  des  recherches  de  ce  genre  n'est  pas  contes- 
table, et  il  nous  paraîtrait  d'une  haute  utilité  que  ces  expériences 
fussent  entreprises  par  le^  manufacturiers  eux-mêmes,  ou,  tout 
au  moins,  sous  leur  direction.  Il  ne  peut  se  présenter  ici  qu'une 
seule  difficulté,  et  de  semblables  expérimentations  sont  plutôt 
des  travaux  de  patience  que  des  opérations  de  calcul  et  de 
théorie.  On  possède  même,  dans  le  cas  dont  il  s'agit,  une  re- 
cherche qui  permet  de  marcher  à  coup  sûr,  sans  avoir  à  redou- 
ter la  voie  pénible  des  tâtonnements,  en  sorte  que  l'on  ne  peut 
apporter  aucune  excuse  valable  en  faveur  de  la  négligence. 
Nous  réunissons  ici  les  divers  principes  et  les  faits  acquis  dont 
on  doit  avoir  l'ensemble  sous  les  yeux,  si  l'on  ne  veut  rien  né- 
gliger pour  parvenir  au  succès. 

i°  Il  est  d'observation  constante  que,  dans  les  végétaux 
comme  dans  les  animaux,  les  produits  de  la  fécondation  ap- 
portent la  plupart  des  qualités  des  reproducteurs,  et  personne 
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aujourd'hui  ne  conteste  l'influence  manifeste*  de  Thérédité,  Il 
est  donc  de  toute  probabilité  que,  d'un  choix  de  porte-graines 
offrant  le  maximum  des  qualités  utiles,  il  naîtra  des  produits 
qui  offriront  ces  mêmes  qualités,  que  ces  qualités  seront  sou- 
vent exagérées,  et  que,  dans  un  grand  nombre  de  circon- 
stances, elles  se  perpétueront  par  le  semis,  à  condition  que  les 
races  ainsi  créées  ne  soient  pas  exposées  à  la  dégénérescence 
par  l'abâtardissement. 

2**  Or,  les  qualités  que  l'on  doit  rechercher  dans  la  bette- 
rave à  sucre  sont  évidemment  les  suivantes  :  elles  devront  con- 
tenir le  plus  possible  de  sucre  prismatique  avec  le  minimum 
de  sels  minéraux  solubles;  elles  seront  très-peu  aqueuses  rela- 
tivement et  parviendront  promptement  à  maturité. 

3^  Plus  la  densité  d'une  betterave  sera  considérable  et  plus 
elle  renfermera  de  sucre,  à  condition  toutefois  qu'elle  ait  crû 
dans  un  sol  renfermant  le  moins  possible  de  substances  sa- 
lines. 

Ces  principes  étant  posés,  voici  comme  il  convient  d'or- 
donner les  expériences  à  faire  relativement  à  l'amélioration  de 
la  betterave  : 

i**  On  fera  choix  d'un  sol  mieuble  et  profond,  riche  en  humus 
et  pauvre  en  sels  alcalins;  il  sera,  autant  que  possible,  de 
nature  argilo-calcaire  ou  argilo-sablonneuse,  ces  terrains  étant 
les  plus  favorables  à  la  culture  de  la  betterave  ^. 

2**  Le  sous-sol  devra  être  très-perméable,  ou,  dans  le  cas 
contraire,  il  sera  assaini  par  un  bon  drainage. 

3°  On  notera  avec  soin  les  circonstances  de  situation,  d'ex- 
position et  de  température. 

4°  Le  terrain  sera  préparé  par  un  bon  labour  d'automne;  il 
ne  recevra  d'autre  fumure  que  des  engrais  exclusivement  végé- 
taux, afin  de  ne  pas  augmenter  inutilement  la  proportion 
des  sels. 

5<>  On  fera  choix,  pour  la  première  année,  de  graines  de 
bonne  qualité  commerciale,  et  l'on  agira  à  la  fois  compara- 
tivement sur  les  variétés  les  plus  riches  en  sucre. 

6°  Les  graines  seront  semées  sur  place  et  en  lignes,  aussitôt 
que  l'on  n'aura  plus  rien  à  craindre  des  gelées  de  printemps; 
les  jeunes  plants  seront  convenablement  espacés  et  recevront 

1 .  Les  sols  d^alluvion  sont  les  meilleurs. 
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les  soins  de  culture,  de  propreté  et  d'entretien  que  nous  avons 
indiqués. 

7o  On  arrachera,  dans  chaque  variété ,  les  racines  mûres, 
aussitôt  que  la  maturité  sera  bien  constatée;  on  en  fera  un 
triage  attentif,  et  Ton  constatera  la  densité  des  racines  récol- 
tées, de  manière  à  ne  conserver  pour  porte-graines  que  les' 
plus  denses,  choisies  dans  les  produits  précoces  et  les  produits 
tardifs.  Le  tout  sera  soigneusement  noté. 

8^  La  seconde  année,  on  choisira,  pour  porte-graines  dans 
chaque  variété,  précoce  ou  tardive,  la  racine  la  plus  dense; 
on  la  plantera  dans  le  sol  où  elle  aura  crû,  ou  dans  un  sol 
analogue;  on  ne  récoltera  que  les  graines  parfaitement 
mûres. 

9°  On  sèmera  comparativement  des  graines  commerciales 
chaque  année,  afin  de  juger  de  F  amélioration  produite  par  le 
semis  des  graines  obtenues  sur  les  racines  choisies. 

10°  On  aura  l'attention  de  concentrer  tous  les  soins  sur  les 
produits*  les  plus  denses  obtenus  et  sur  les  racines  qui,  à  den- 
sité égale  ou  presque  égale,  parviendraient  plus  tôt  à  leur 
maturité. 

En  continuant  pendant  plusieurs  années  ce  mode  d'expéri- 
mentation, on  peut  raisonnablement  espérer  qu'une  variété 
au  moins  fournira  une  nouvelle  race,  précoce,  très-sucrée, 
susceptible  de  se  perpétuer  par  le  semis.  Nous  ne  pouvons 
mieux  faire,  au  demeurant,  que  de  mettre  sous  les  yeux  du 
lecteur  les  paroles  mêmes  de  M.  Vilmorin  ^ 

«  Le  but  que  je  me  suis  proposé,  dit-il,  était  d'abord  tout 
pratique;  il  s'agissait  de  créer  une  race  de  betteraves  plus  su- 
crées que  celles  que  l'on  cultive  ordinairement,  en  choisissant 
pour  porte-graines  les  racines  les  plus  sucrées.  La  méthode 
usitée  dans  les  fabriques  de  Magdebourg,  pour  connaître  le 
poids  spécifique  des  racines  au  moyen  de  liquides  salés  de 
densités  connues,  a  été  mon  point  de  départ.  Bientôt  je  me  suis 
aperçu  que  la  présence  presque  constante  d'une  cavité  au 
centre  de  la  racine  rendait  l'expérience  inexacte  *.  Ayant  re- 
connu, à  la  même  époque,  que  l'enlèvement  d'une  pièce  cy- 
lindrique pouvait,  moyennant  quelques  précautions  faciles  à 

1.  Académie  des  Sciences,  séance  du  3  novembre  1856. 

2.  Et  aussi  la  présence  constante  des  gaz  et  de  l'air  qui  existent  dans  U 
racine.  N.  B. 
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observer,  ne  pas  nuire  à  la  conservation  de  la  racine,  j'ai 
adopté  le  sondage  des  racines  au  moyen  d'un  tube  coupant,  et 
la  pièce  ainsi  enlevée  a  été  pesée  au  moyen  d'une  série  de 
vases  contenant  des  liquides  sucrés  de  densités  connues,  sur^ 
lesquels  on  la  portait  successivement,  en  notant  celui  où  elle 
cessait  de  flotter.  Malgré  des  précautions  gênantes,  les  liquides 
sucrés  s'altéraient  très-promptement;  leur  titre  se  modifiait 
par  le  passage  continuel  des  morceaux  mouillés  d'un  vase 
dans  l'autre,  malgré  la  marche  alternativement  montante  et 
descendante  que  j'avais  adoptée  et,  en  outre,  il  s'y  manifestait 
en  quelques  heures  une  fermentation  visqueuse.  J'ai  voulu  ob- 
vier à  cet  inconvénient  en  me  servant  de  liquides  salés  et  de 
vases  de  capacité  beaucoup  plus  grande  que  ceux  que  j'avais 
employés  d'abord;  mais  alors  des  effets  d'endosmose  considé- 
rables sont  venus  fausser  complètement  les  résultats. 

«  Ces  méthodes,  qui  avaient  été  celles  des  deux  premières 
années  de  l'expérience,  ont  donc  dû  être  abandonnées  et  rem- 
placées, en  i852,  par  celle  fondée  sur  l'appréciation  de  la  den- 
sité çJLu  jus  lui-même,  obtenue  par  déplacement,  en  y  pesant  un 
petit  lingot  d'argent  d'un  volume  connu.  Le  morceau,  enlevé  à 
l' emporte-pièce,  étant  râpé,  fournit  facilement  les  7  ou  8  centi- 
mètres cubes  de  liquide,  nécessaires  pour  une  pesée  de  lingot. 
Cette  pesée,  étant  faite  sur  un  trébucbet  très-sensible,  donne 
avec  certitude  le  demi-milligramme  et,  par  conséquent,  la 
quatrième  décimale,  approximation  dont  l'exactitude  dépasse 
les  besoins  de  l'expérience  et  qu'aucune  autre  méthode  ne 
pourrait  donner,  en  opérant  sur  une  aussi  faible  quantité  de 
liquide.  Il  est  inutile  d'ajouter  que  la  température,  prise  au 
moyen  d'un  thermomètre  au  dixième  de  degré  (pour  plus  de 
rapidité),  est  portée  sur  le  registre  à  la  suite  de  chaque  pesée 
du  lingot,  et  que  le  jaugeage  des  vases,  la  finesse  du  fil  de 
suspension,  et  l'identité  absolue  de  toutes  les  conditions  de 
l'opération,  éliminent  encore  les  erreurs  que,  dans  le  début, 
avait  pu  produire  une  certaine  irrégularité  dans  la  manière 
d'opérer. 

a  Ayant  donc  maintenant  un  moyen  à  la  fois  très-rapide  et 
très-correct  d'apprécier  la  densité  du  jus  des  racines  sur  les- 
quelles j'opère,  j'ai  pu  aborder  avec  assurance  Tétude  de  la 
question  fondamentale  de  cette  expérience  :  celle  de  la  trans^ 
mission  héréditaire  de  la  qualité  sucrée.  J'emploie  à  dessein  ce 
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dernier  mot,  car  de  nombreuses  vérifications  m'ont  prouvé 
que,  dès  que  Ton  arrive  dans  les  densités  moyennes,  et  à  plus 
forte  raison  dans  les  densités  élevées,  la  proportion  relative 
des  matières  denses  solubles,  étrangères  au  sucre,  qui  peuvent 
se  trouver  dans  le  jus,  suit  une  marche  décroissante,  si  bien, 
qu'en  soumettant  les  densités  trouvées  à  une  correction  uni-  * 
forme  et  égale  à  celle  que  fournit  la  moyenne  des  observa- 
tions, on  est  toujours  sûr  que  la  richesse  réelle  est  supérieure 
à  la  richesse  calculée. 

«  Or,  cette  transmission  s'est  opérée  k  un  degré  qui  a  dépassé 
mon  attente  :  ainsi,  dès  la  deuxième  génération,  j'ai  vu  la 
moyenne  de  quelques-uns  des  lots,  descendant  de  plantes  ri- 
ches, s'élever  au  niveau  des  maxima  de  la  première  année.  En 
continuant  cette  marche,  j'ai  vu  naître,  à  la  troisième  généra- 
tion, des  plantes  dont  le  jus  marquait  la  densité  de  1,087,  ce 
qui  répondrait,  sans  correction,  à  21  0/0  de  sucre,  et  d'autres 
lots  dont  la  moyenne  a  fourni  1,075,  qui  répondrait,  de  même, 
à  16  0/0,  tandis  que,  dans  le  même  terrain,  dans  les  mêmes 
conditions  de  culture,  des  plantes  non  soumises  à  cette  mé- 
thode d'amélioration,  ne  présentaient  pour  maximum  que  1 ,066, 
et  comme  moyenne  1,042.  Le  f^it  de  la  transmission  héréditaire 
de  la  qualité  sucrée  est  donc  positivement  acquis  maintenant,  et 
la  possibilité  de  créer  et  de  fixer  une  race  riche  ne  fait  plus  de 
doute. 

«  Mais  il  s'est  présenté,  relativement  à  cette  faculté  de  trans- 
mission, des  exceptions  remarquables  et  qui  jettent  un  grand 
jour  sur  la  question  générale  de  la  transmission  des  caractères 
dans  les  végétaux.  Ainsi,  dans  la  première  année  de  l'expé- 
rience, et  lorsque  j'ignorais  par  conséquent,  complètement,  les 
qualités  qu'avaient  pu  posséder  les  ancêtres  des  plantes  sur  les- 
quelles j'opérais  \  il  m'est  arrivé  de  conserver,  pour  la  repro- 


1.  La  puissance  de  transmission  des  •  caractères  étant  le  point  essentiel  h 
déterminer,  on  conçoit  combien  il  était  nécessaire  de  récolter  séparément  les 
graines  de  chaque  plante  ;  cela  m'a  amené  h  posséder  un  état  civil  et  une 
généalogie  parfaitement  correcte  de  toutes  mes  plantes,  depuis  le  commen- 
cement de  Texpérience.  Cette  méthode,  un  peu  minutieuse,  mais  qui  ne 
présente  aucune  difflculté,  quand  une  fois  on  a  adopté  un  mode  bien  régu- 
lier, est  la  seule  qui  permette  de  voir  clair  dans  les  faits  qui  se  rapportent 
à  l'hérédité.  Les  végétaux  dans  lesquels  les  deux  sexes  sont  réunis  sur  le 
même  individu  sont,  du  reste,  admirablement  propres  à  Tétude  des  questions 
de  cette  nature.  {^Note  de  Jf.  I.  Vilmorin,) 
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duction,  des  racines  d'égale  richesse,  et  de  voir  que  la  descen- 
dance de  ces  racines  donnait  : 

«  Tantôt  un  lot  à  moyenne  très-élevée  et  sans  écarts  pro- 
noûcés; 

«  Tantôt,  avec  une  moyenne  plus  basse,  des  écarts  considé- 
rables, produisant  ainsi  des  maxima  exceptionnels; 

-  tt  Tantôt,  enfin,  des  lots  décidément  mauvais  et  dont  la  des- 
cendance devait  être  complètement  abandonnée. 

«  C'est  surtout  dans  la  première  catégorie,  celle  des  plantes 
à  faibles  écarts  et  à  moyenne  élevée,  que  je  me  suis  attaché  à 
choisir  mes  étalons  reproducteurs;  et  je  vois,  par  la  suite  des 
semis  faits  dans  cette  direction,  que  la  moyenne  s'élève  succes- 
sivement en  même  temps  que  les  maxima  continuent  à  monter, 
bien  que  d'un  mouvement  plus  lent  qu'au  début.  J'ai  donc 
l'espoir  d'arriver,  dans  quelques  années,  à  la  création  d'une 
race  à  composition  constante,  c'est-à-dire  dans  laquelle  toutes 
les  racines  de  même  poids  contiendront  la  même  proportion 
de  sucre. 

«  Si  j'obtiens  une  fois  ce  résultat,  il  deviendra  possible  de 
reconnaître  avec  certitude  et  d'étudier  avec  fruit  l'influence  des 
agents  extérieurs  sur  la  production  du  sucre,  point  qui  n'est 
pas  moins  important  à  déterminer  que  celui  auquel  je  me  suis 
appliqué  d'abord,  mais  vers  la  recherche  duquel  mes  premiers 
essais  ont  été  infructueux,  par  l'impossibilité  où  je  me  suis 
trouvé  de  dégager  les  variations  dues  à  ces  influences  de  celles 
produites  par  la  simple  loi  des  variations  individuelles.  Ces 
variations,  indépendantes  de  toute  influence  extérieure  appré- 
ciable, se  présentent  toujours  dans  toutes  les  plantes  culti- 
vées; mais  leurs  limites  peuvent  être  resserrées  et  définies 
dans  les  races  parfaitement  fixées.  Ainsi,  l'influence  du  volume, 
très-positive  et  régulière,  ressort  bien  nettement  des  tableaux 
comprenant  plus  de  2,000  sondages  que  j'aurai  bien  certai- 
nement l'honneur  de  soumettre  à  l'Académie;  celle  due  à  la 
destruction  du  sucre  par  la  conservation  en  silo  s'y  voit  aussi 
très-clairement.  Enfin,  l'influence  de  l'hérédité  s'y  lit  de  la  ma- 
nière la  plus  manifeste,  donnant  ainsi  une  confirmation  remar- 
quable à  des  résultats  que  toutes  les  théories  justifiaient...  » 

En  pratique,  la  mesure  à  prendre  pour  Tamélioration  pro- 
gressive des  betteraves  sucrières  consiste  donc  dans  un  choix 
bien  fait  des  racines  que  l'on  veut  conserver  pour  porte-graines,  ^ 
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et  ce  choix  doit  être  basé  sur  la  densité,  de  la  betterave  ou, 
mieux,  sur  celle  du  jus,  sur  la  régularité  de  la  forme,  sans 
préjudice  de  la  faculté  de  croître  en  terre  et  de  la  propriété  de 
pouvoir  acquérir  un  volume  suffisant.  Au  reste,  il  ne  sera  pas 
inutile,  pensons-nous,  à  propos  du  choix  des  porte-graines, 
d'analyser  les  observations  de  M.  Méhay  et  celles  du  docteur 
Schreibler. 

M.  Méhay  part  de  cette  donnée  que  le  poids  spécifique  des 
racines  et  des  jus  a  servi  de  base  pour  le  choix  des  porte-grai- 
nes en  vue  de  l'amélioration  des  racines,  et  il  recherche  les 
rapports  de  ces  deux  caractères  avec  la  richesse  saccharine. 
Les  résultats  moyens  des  observations  faites  sur  300  racines  se 
trouvent  consignés  dans  des  tableaux  comparatifs  dont  nous 
reproduisons  les  données  essentielles. 

Tableau  des  valeurs  relatives   des  betteraves  essayées,  d'après 

la  densité  des  racines. 


i 
i 

o 

DENSITÉ 

moyenne 

des  racines. 

DENSITÉ 
moyenne 
des  jus. 

RICHESSE 

saccharine 

des  jus 

o/o. 

• 

SUCRE 

par 

hectolitre 

et  par  degré. 

POIDS 

moyen 

des  racines. 

NOMBRE 

des 

racines 

observées. 

1 

3 
4 
5 

6 

7 
8 

995 
1005 
1015 
1025 
1035 
1045 
1055 
1065 

1037.20 
1046,60 
1050,60 
1056,10 
1060,70 
1068,80 
1073,60 
1074,40 

6,83 

9,08 

9,72 

11.56 

12,92 

-  15.09 

^  16,26 

16,37 

k. 

1,82 

1,90 

1,92 

2,05  ^ 

2,12 

2,19 

2,21 

2,22 

28oS'* 

1605 

1396 

1280 

1034 

'/88 

731 

654 

2 
16 
35 
52 
86 
85 
19 

5 

Tableau  des  valeurs  relatives  des  betteraves  essayées,   d'après 

la  densité  des  jus. 
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M.  Méhay  infère  de  ses  chiffres  que  le  groupement  d'après 
la  densité  des  jus  est  plus  favorable  k  la  séparation  des  bette- 
raves riches  pour  porte -graines,  et  il  attribue  justement  la 
différence  entre  la  densité  d'une  racine  et  celle  du  jus  à  la  pré- 
sence des  gaz  renfermés  dans  les  tissus.  Cela  est  exact  et  nous 
pensons,  avec  Fauteur,  qu'il  serait  préférable  de  vérifier  à  la  fois 
la  densité  des  racines  et  celle  de  leurs  jus,  lorsqu'on  n'agit  que 
sur  un  petit  nombre  de  racines.  C'est  pour  cette  raison  que  M,  L. 
Vilmorin  lui-même  a  substitué  l'essai  par  la  densité  des  jus  à 
celui  qui  découle  de  la  densité  des  betteraves  seulement.  Quand 
on  doit  agir  sur  une  quantité  notable  de  racines,  nous  croyons 
que  l'on  peut  très-bien  se  borner  à  choisir  les  betteraves  les 
plus  denses,  sans  perdre  un  temps  considérable  à  la  vérifica- 
tion des  jus,  puisque,  de  même  que  les  jus  les  plus  denses 
répondent  au  maximum  de  sucre,  de  même  les  betteraves  les 
plus  denses  offrent  la  plus  grande  richesse  saccharine. 

M.  Méhay  croit  qu'en  choisissant,  parmi  les  betteraves, 
celles  qui  donnent  le  jus  le  plus  dense  avec  le  minimum  de 
cendres,  on  arriverait  à  accroître  la  pureté  du  jus  en  même 
temps  que  la  richesse  en  sucre.  Ici,  nous  ne  pouvons  guère  nous 
ranger  de  cet  avis,  en  ce  qui  louche  la  question  des  cendres. 
Il  est  reconnu,  en  effet,  par  l'expérience,  que  la  proportion  des 
matières  minérales  d'une  betterave  dépend  plutôt  des  circon- 
stances culturales,  du  sol,  des  engrais,  que  de. la  variété 
même,  et  il  est  inutile  de  revenir  sur  ce  point. 

Nous  avons  déjà  dit  quelques  mots  de  l'importance  que 
M.  Méhay  attribue  à  la  forme  des  betteraves,  et  nous  avons 
adopté  cette  conclusion,  que  les  racines  d'une  forme  régu- 
lière, dont  la  tendance  est  de  s'enfoncer  en  terre  plutôt  que  de 
sortir  au  dehors,  sont  préférables  à  tous  égards,  tant  pour  leur 
richesse  saccharine  que  pour  ia  commodité  du  travail  agricole 
et  du  travail  de  l'usine.  M.  Méhay  tire  des  faits  exposés  dans 
son  mémoire  une  conclusion  générale  assez  rationnelle  que 
nous  reproduisons  presque  textuellement. 

Pour  améliorer  utilement  les  races  des  betteraves,  au  double 
point  de  vue  de  la  culture  et  de  la  fabrication,  c'est-à-dire 
pour  obtenir  avec  le  moins  de  frais  possible  le  maximum  de  sucre 
^tractible  sur  un  hectare  de  terre  donnée^  il  est  nécessaire  de 
tenir  compte  de  l'ensemble  de  tous  les  caractères  qui  peuvent 
avoir  une  influence  : 
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1*»  Sur  la  richesse  en  sucre  de  la  betterave; 

2^  Sur  le  poids  des  racines  et  leur  rendement  à  Thectare; 

3»  Sur  la  pureté  des  jus,  et  particulièrement  sur  la  quantité 
de  sels  qu'ils  renferment; 

4«  Sur  la  proportion  de  pulpe  et  de  jus,  en  tenant  compte 
des  procédés  d'extraction; 

5*  Sur  la  facilité  du  travail  en  culture  et  en  fabrication... 

Nous  insistons  seulement  sur  Terreur  qui  consiste  à  attri- 
bue à  une  variété  de  betteraves  plus  ou  moins  de  tendance  à 
absorber  les  sels  minéraux  du  sol,  et  dont  l'adoption  entraî- 
nerait des  conséquences  illusoires.  On  sait,  en  effet,  qu'une 
variété  donnée,  unique,  absorbera  plus  ou  moins  de  sels,  et  de 
sels  variables,  selon  différentes  circonstances,  dont  les  princi- 
pales sont  la  nature  des  engrais  et  la  composition  du  sol,  en 
sorte  que,  h  côté  de  l'appétence  spécifique  d'un  genre  pour 
tels  ou  tels  sels,  il  faut  tenir  compte,  avant  tout,  des  conditions 
de  milieu,  plutôt  que  des  différences   de  variété  dans  une 

même  espèce. 

De  son  côté,  le  docteur  Schreibler  a  tiré  les  conclusions  sui- 
vantes d'un  travail  analogue  à  celui  de  M.  Méhay  : 

((  4°  La  densité  des  betteraves  est  toujours,  sans  exception 
aucune,  moindre  que  celle  du  jus  qui  s'y  trouve;  2^  pour  la 
plupart  des  betteraves,  la  densité  varie  entre  4030  et  4060; 
dans  quelques  cas  exceptionnels,  cette  densité  peut  tomber 
à  4010  ou  remonter  jusqu'à  4070;  3*>  les  betteraves  les  plus 
lourdes  possèdent,  en  général,  une  densité  et  un  rapport  sac- 
charimétrique  moindres  que  celles  d'un  faible  poids  absolu; 
4<»  les  betteraves  d'une  haute  densité  possèdent,  en  général, 
une  proportion  moindre  de  matières  étrangères  et  un  rapport 
saccharimétrique  plus  élevé  que  celles  d'une  densité  faible; 
cependant,  h  cette  règle,  il  y  a  d'autant  plus  d'exceptions  que 
les  betteraves  sont  moins  denses;  5°  la  présence  simultanée  de 
l'air  et  du  jus  dans  les  betteraves  empêche  toute  séparation 
mécanique  des  mauvaises  betteraves  qui  serait  basée  sur  la 
différence  de  densité  des  racines;  6°.  cependant  cette  séparation 
pourra  s'exécuter  pour  les  betteraves  d'une  densité  haute,  très- 
prononcée,  et  qui  pourront  servir  à  la  culture  des  graines.  » 

Nous  ne  contestons  pas  l'exactitude  des  observations  de 
M.  Schreibler,  mais  nous  devons  relever,  dans  ses  conclusions, 
un  point  qu'il  importe  d'apprécier  à  sa  véritable  valeur. 
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Sans  aucun  doute,  les  racines  les  plus  lourdes  ne  sont  pas 
toujours  les  plus  denses,  et  elles  peuvent  être  moins  riches 
que  celles  d'un  plus  faible  poids  absolu;  mais  il  ne  faut  pas  en 
conclure  que  les  très-petites  racines  présentent  toujours  des 
jus  très- denses  et  très-riches,  ni  qu'elles  doivent  être  préférées 
à  des  betteraves  moyennes,  de  densité  moyenne,  et  de  richesse 
satisfaisante.  Ce  n'est  pas  une  raison  pour  préférer  les  races 
allemandes,  de  iOO  à  250  ou  300  grammes,  aux  races  françaises 
de  750  à  i500  grammes,  surtout  lorsque,  avec  des  récoltes 
très-supérieures  en  poids,  notre  fabrication  obtient  de  0,525 
à  0,  60  du  sucre,  ce  qui  nous  conduit  à  un  résultat  meilleur, 
dans  la  proportion  de  3/24,  soit  de  1/8,  comme  il  a  été  dé- 
montré précédemment.  Les  règles  du  docteur  Schreibler, 
comme  les  observations  de  M.  Méhay,  sont  exactes  et  bonnes 
à  appliquer,  pourvu  que  nous  les  appliquions  à  nos  races,  et 
non  pas  aux  fileta  et  aux  radicelles  que  les  Allemands  veulent 
bien  appeler  des  betteraves. 

En  Allemagne  encore,  certains  observateurs  prétendent  trou- 
ver dans  la  forme  des  feuilles  un  indice  de  la  qualité  des  racines. 
Sans  nier  absolument  les  indications  fournies  par  ce  caractère, 
nous^e  les  croyons  pas  d'une  constance  telle  qu'on  puisse  y  atta- 
cher autant  d'importance.  Nous  préférons  employer  la  méthode 
de  M.  Vilmorin,  que  nous  appliquons  seulement  sur  les  bette- 
raves reconnues  les  plus  denses  par  l'immersion  dans  un  bain 
d'eau  salée  marquant  1060  de  densité  ou  8°  B.  (8M7).  Cette 
précaution  a  pour  but  d'économiser  le  temps  et  de  ne  pra- 
tiquer le  sondage,  pour  l'appréciation  de  la  densité  du  jus,  que 
sur  des  racines  déjà  triées.  Il  est  à  peine  nécessaire  d'ajouter 
que  la  vérification  ne  doit  porter  que  sur  des  racines  dont  la 
forme  extérieure  est  satisfaisante ,  et  dont  le  poids  brut  égale 
au  moins  la  moyenne.  Cela  fait,  on  lave  les  racines  les  plus 
lourdes,  puis  on  leur  enlève,  avec  la  sonde,  un  morceau,  vers 
le  milieu,  dans  toute  l'épaisseur.  Ce  morceau  est  râpé,  la  pulpe 
est  pressée,  et  la  densité  du  jus  sert  de  guide  pour  le  choix  des 
racines  à  conserver  comme  porte-graines.  On  met  à  part  celles 
dont  le  jus  est  le  plus  dense  et,  après  avoir  rempli  le  trou  de 
sonde  avec  de  la  terre  argilo-sablonneuse,  mélangée  de  pous- 
sier de  charbon,  on  les  garde  pour  les  replanter  au  printemps. 

Ces  racines  sont  rangées  méthodiquement,  de  manière 
qu'elles  ne  se  touchent  pas;  on  couvre  les  rangées  alternatives 
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d'une  couche  de  terre,  et  on  les  préserve  de  la  gelée  en  les  abri- 
tant avec  de  la  terre,  des  vannures,  etc. 

Ces  betteraves  sont  replantées  à  l'issue  des  gelées,  en  avril 
ou  mai,  à  70  ou  80  centimètres  en  tous  sens,  dans  un  bon  ter- 
rain bien  labouré,  sur  vieille  fumure.  On  choisit,  autant  que 
possible,  l'exposition  du  midi,  et  Ton  évite  tout  rapprochement 
avec  des  porte-graines  de  qualité  inférieure. 

Aussitôt  que  les  racines  commencent  à  pousser,  on  donne 
un  binage  de  propreté,  que  l'on  renouvelle  lorsque  les  tiges 
ont  une  hauteur  de  10  à  15  centimètres»  Plu§  tard,  il  suffit  de 
nettoyer  le  sol  des  mauvaises  herbes  et  des  plantes  parasites. 
La  graine  mûrit  vers  septembre.  Lorsqu'elle  est  mûre,  on  coupe 
les  tiges  à  la  faucille,  on  les  fait  sécher  au  soleil,  et  l'on  pro- 
cède au  battage,  soit  sur  le  champ  même,  soit  à  la  grange.  Les 
graines,  nettoyées  par  un  bon  vannage,  sont  étendues  en 
couche  mince  et,  lorsqu'elles  sont  bien  sèches,  on  les  serre  en 
sacs. 

Chaque  betterave  peut  fournir  depuis  1 00  jusqu'à  200  gr.  de 
graines,  mais  on  ne  doit  guère  compter  que  sur  une  moyenne 
de  1 50  grammes,  ce  qui,  avec  un  écartement  de  80  centimètres, 
produit  environ  950  kilogr.  à  l'hectare.  Il  n'est  pas  rare,  cepen- 
dant, d'obtenir  1200  à  1500  kilogrammes. 

Il  serait  très-avantageux,  au  point  de  vue  de  l'amélioration 
des  races,  en  outre  du  choix  basé  sur  la  densité  des  jus  et  les 
qualités  accessoires  des  porte-graines,  de  pratiquer  le  croise- 
ment des  espèces.  On  pourrait  arriver  ainsi  à  fixer  les  carac- 
tères les  plus  avantageux  à  la  production  sucrière.  On  sait,  en 
effet,  que,  lors  de  la  fécondation  des  plantes,  le  mélange  des 
pollens  détermine  la  production  de  nouveaux  types,  qui  parti- 
cipent aux  qualités  de  leurs  auteursi  C'est  pour  cette  raison 
que  nous  conseillons  d'écarter  les  champs  de  porte-graines  de 
toute  plantation  de  betteraves  communes  ou  de  racines  fourra- 
gères. De  même,  si  Ton  plante  des  betteraves  de  race  alle- 
mande, petites,  mais  très-sucrées,  avec  des  racines  françaises 
plus  grosses,  mais  moins  riches,  on  peut  obtenir  des  variétés 
nouvelles,  réunissant  un  volume  suffisant  avec  une  proportion 
considérable  de  matière  saccharine.  Cette  pratique  devrait  être 
le  point  de  départ  de  toute  tentative  d'amélioration,  et  nous  la 
conseillons  vivement  à  tous  les  agriculteurs  qui  veulent  s'oc- 
cuper de  cette  question  importante. 
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XII.  —  OBSERVATIONS  COMPLÉMENTAIRES. 

Avant  de  terminer  ce  chapitre,  dont  Timportance  sera  sentie 
par  les  praticiens,  nous  ne  devons  pas  passer  sous  silence  un 
sujet  fort  grave  en  apparence,  de  peu  de  valeur,  en  réalité, 
dont  quelques  nullités  se  sont  emparées  pour  se  faire  une  sorte 
de  piédestal.  Nous  voulons  parler  delà  maladie  des  betteraves... 
Nous  aurions  pu  mentionner  cette  affection  de  la  précieuse  ra- 
cine, en  même  teçips  que  nous  avons  dit  quelques  mots  sur  les 
ennemis  de  la  betterave;  mais  nous  avons  pensé  qu'il  valait  mieux 
étudier  à  part  cette  question  et  ne  pas  la  confondre  avec  les  dé- 
gâts causés  par  les  insectes,  avec  les  ravages  des  hannetons  et 
des  noctuelles. 

Tout  cultivateur  soigneux  sait  que,  pour  prévenir  les  ravages 
des  insectes,  il  doit  semer  de  bonne  heure,  autant  que  possible, 
dans  certains  cas,  ou  retarder  l'ensemencement,  selon  l'époque 
de  la  naissance  des  larves  qu'il  redoute  pour  ses  cultures;  on 
sait  qu'un  bon  roulage,  qu'un  assolement  judicieux,  que  des 
semis  intercalaires,  que  des  cultures  faites  à  propos,  que  des 
arrosera  en  ts  avec  des  solutions  appropriées  de  sulfures  alcalins, 
etc.,  contribuent  puissamment  à  protéger  les  plantes  contre  les 
insectes  et  contre  leurs  larves,  mais  il  semble  toujours  très-dif- 
ficile de  se  protéger  contre  un  danger  inconnu. 

La  maladie  de  la  betterave  comme  la  maladie  de  la  vigne  est 
une  inconnue f  dans  ce  sens  que  ceux  qui  s'en  sont  occupés  se  sont 
beaucoup  plus  souciés  de  se  créer  une  réputation  que  de  venir 
en  aide  à  l'agriculture.  Depuis  les  doctrines  du  docteur  Monta- 
gne, soutenues  et  propagées  par  une  foule  de  gens  étrangers 
aux  observations  champêtres,  on  peut  affirmer,  sans  crainte  de 
se  tromper,  que  toute  maladie  méconnue  d'une  plante  quelcon- 
que sera  attribuée  à  un  insecte  ou  à  un  champignon  parasite. 
Cette  allégation  est  devenue  un  principe  et  le  bon  sens  n'est 
pour  rien  dans  la  folie,  la  raison  n'a  rien  de  commun  avec  l'u- 
topie. Or,  la  betterave  a  été,  est,  ou  sera  malade,  comme  la 
vigne,  comme  la  pomme  de  terre,  comme  beaucoup  d'autres 
plantes.  C'est  un  champignon  qui  est  la  cause  du  mal.  On 
trouve  des  savants  pour  décrire  l'ennemi,  de  par  le  microscope 
et  le  reste;  d'autres  savants  proposent  des  remèdes;  un  aréo- 
page de  savants  distribue  des  couronnes  aux  lauréats  de  son 
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choix,  et  Ton  attend  un  nouveau  champignon  pour  recom- 
mencer. 

Ce  n'est  pas  là  de  la  science;  ce  ne  sont  pas  là  des  savants, 
mais  bien  des  mystificateurs  ridicules  et  coupables. 
•  Une  plante  bien  cultivée,  dans  un  sol  sain,  approprié  à  ses 
besoins,  avec  des  engrais  et  des  arrosements  convenables,  n'est 
sujette  à  aucune  maladie  épidémique  ;  les  êtres  vivants,  bien 
portants,  n'ont  rien  à  souffrir  des  parasites.  Cette  thèse,  que 
nous  avons  démontrée  dans  une  publication  sur  Voïdium  de  la 
vigne,  s'applique  v  de  tous  points  à  la  betterave,  et  l'exactitude 
en  est  telle  que  nous  ne  connaissons  pas  une  seule  exception  à 
ce  principe. 

Ici  nous  nous  adressons  aux  cultivateurs  et  aux  gens  de  pra- 
tique, et  non  pas  à  ces  incapables,  ignorants  et  vaniteux,  qui 
cherchent  seulement  à  faire  valoir  leurs  personnalités,  à  faire 
du  bruit  autour  de  théories  absurdes,  sans  souci  des  consé- 
quences pratiques,  ni  des  désastres  qui  en  seraient  le  résultat. 
Or,  nous  rappelons  aux  hommes  de  culture  qu'ils  n'ont  jamais 
vu  de  parasites,  de  champignons,  de  moisissures,  sur  des 
plantes  vigoureuses  et  saines;  que  tout  le  secret  de  l'agricul- 
ture est  de  produire  des  végétaux  bien  portants  et  que,  pour 
cela,  il  leur  faut  fuir  les  procédés  irrationnels  des  utopistes,  et 
redouter,  avant  tout,  l'emploi  des  engrais  perazotés,  sauf  pour 
certaines  cultures  spéciales.  La  pratique  de  l'assolement,  que 
l'on  n'exécute  pas  chez  nous  d'une  manière  assez  intelligente, 
doit  être  considérée  comme  une  sauvegarde  contre  les  mala- 
dies à  la  mode,  pourvu  qu'elle  soit  bien  comprise,  que  le  sol 
soit  assaini  et  perméable,  que  l'espace  accordé  aux  plantes  soit 
suffisant,  aussi  bien  pour  le  développement  des  feuilles  que 
pour  celui  des  racines,  enfin,  pourvu  que  les  végétaux  rencon- 
trent dans  le  solune  habitation  saine-et une  nourriture  abondante 
appropriée  à  leur  nature. 

La  chaleur  humide,  en  présence  de  tout  excès  de  principes 
azotés,  produira  toujours  des  moisissures  sur  les  plantes  affai- 
blies et  l'on  peut,  en  quelque  façon,  prédire  l'apparition  de  ces 
champignons,  lorsque  l'on  tient  compte  des  circonstances.  Dans 
les  procédés  de  la  nature,  en  ce  qui  concerne  les  corps  vivants, 
animaux  ou  végétaux,  on  ne  rencontre  pas  ces  lois  multiples  et 
bizarres,  imaginées  à  plaisir  par  des  docteurs  fantaisistes;  tout 
est  simple,  régulier,  et  conforme  aux  règles  d'un  plan  primer- 
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dial,  pourvu  que  la  main  de  rhomme  ne  vienne  pas  déranger 
réconomie  des  fonctions,  détruire  Tharmonie  des  organes,  sous 
le  prétexte  de  lois  imaginaires. 

L'homme  bien  conformé,  issu  de  parents  sains,  pourvu  d'une 
nourriture  saine  et  suffisante,  soumis  aux  principes  de  Thy- 
giène  naturelle,  sobre  en  toutes  choses,  adonné  au  travail,  ou  a 
un  exercice  modéré,  n*est  soumis  qu'à  des  maladies  accidentel- 
les et,  le  plus  souvent,  il  atteint  les  dernières  limites  de  la  lon- 
gévité, sans  avoir  été  malade.  Tout  au  contraire,  les  excès  de  ce 
qu'on  appelle  la  civilisation,  d'une  alimentation  excessive  ou 
insuffisante,  l'oisiveté  ou  l'excès  de  labeur,  en  un  mot,  les  con- 
ditions antinaturelles,  dans  lesquelles  se  passe  la  vie  humaine, 
en  abrègent  singulièrement  la  durée,  par  l'usure  trop  rapide 
des  organes  et  par  les  maladies  qu'elle  détermine. 

Il  en  est  de  même  chez  les  autres  animaux  et  chez  les  plantes. 
Les  premiers,  livrés  à  leurs  libres  habitudes,  atteignent  le 
terme  normal  de  la  vie  sans  avoir  été  malades  et  ils  ne  connais- 
sent que  les  maladie^  accidentelles,  à  moins  qu'ils  ne  tombant 
au  pouvoir  de  l'homme  et  que,  sous  son  habile  direction,  ils  ne 
contractent,  par  l'effet  d'un  régime  absurde,  des  maladies  trop 
réelles  qui  ne  sont  pas  prévues  dans  le  plan  de  la  création. 
L'animal  libre  ne  meurt  que  de  vieillesse  ou  par  accident;  le 
cheval  n'a  pas  besoin  de  Fart  du  vétérinaire  dans  les  déserts  où 
il  vit  en  liberté,  et  le  bœuf  sauvage,  errant  dans  les  savanes,  ne 
contracte  ni  le  typhus,  ni  la  pneumonie.  Les  animaux  soumis  à 
la  domesticité  ne  gagnent  rien  par  leur  contact  avec  l'homme, 
et  ils  ont  tout  à  perdre  au  service  de  ce  maître  exigeant  et 
égoïste.  La  plante  sauvage  est  toujours  belle  de  santé,  lors- 
qu'elle croît  dans  le  sol  qui  lui  est  propre.  L'homme  vient-il  à 
s'en  emparer,  pour  la  satisfaction  de*ses  besoins  ou  de  ses  plai- 
sirs, que,  tout  aussitôt,  elle  est  assujettie  à  des  conditions  op- 
posées à  sa  nature  ou  à  sa  constitution,  et  que,  sans  règle, 
sans  observation,  on  la  contraint  à  végéter  misérablement  dans 
un  milieu  antipathique.  Un  végétal  avide  de  calcaire  est  semé 
dans  l'argile;  une  plante,  gourmande  d'air  et  d'espace,  est  mise 
à  l'étouffée  par  une  culture  incomprise  et  par  un  rapproche- 
ment excessif;  on  place  dans  des  terrains  secs  le  végétal  qui 
veut  beaucoup  d'eau,  dans  des  sols  trop  humides,  celui  qui 
craint  cette  circonstance  ;  on  condamne  au  guano,  à  la  pou- 
drette,  aux  engrais  azotés,  à  la  potasse,  les  plantes  qui  veulent 
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de  l'humus,  et  Ton  s'étonne,  après  cela,  de  les  voir  dépérir  et 
d'être  frustré  dans  les  espérances  de  riche  récolte  que  Ton  avait 
conçues  à  la  légère. 

Si,  par  hasard,  une  plante  chétive,  mourante,  présente  des  moi- 
sissures, indice  d'une  décomposition  des  tissus  et  d'un  affai- 
blissement fonctionnel  trop  certain,  c'est  la  moisissure  que  l'on 
attaque,  c'est  contre  elle  que  l'on  jette  les  hauts  cris,  sans  réflé- 
chir que  le  champignon  ne  peut  être  qu'un  effet  dont  il  faut 
chercher  la  cause  dans  une  mauvaise  culture,  dans  l'absence  de 
soins,  ou  dans  des  soins  mal  entendus. 

Telle  est  l'histoire  vraie  de  ce  qui  se  passe  le  plus  souvent  : 
c'est  ce  que  nous  avons  vu  pour  la  vigne;  c'est  encore  ce  qui 
est  exact  par  rapport  à  la  maladie  de  la  betterave. 

Nous  extrayons  d'une  brochure  de  M,  A.  Payen  les  passages 
les  plus  importants  sur  les  caractères  à^  cette  affection,  que  l'au- 
teur comparait  à  celle  qui  avait  sévi  sUr  les  pommes  de  terre. 

«  Voici,  en  les  résumant,  dit  M.  Payen,  les  principaux  carac- 
tères de  la  maladie  des  betteraves  : 

1®  La  marbrure  des  feuilles  et  l'injection  abondante  de  l'air 
dans  leurs  tissus; 

2®  Le  faible  développement  ou  l'atrophie  de  tout  le  corps  de 
la  betterave  ; 

3*»  La  coloration  brune  ou  rousse  et  l'obturation  des  vaisseaux, 
se  manifestant  surtout  vers  le  pivot  ou  la  partie  inférieure  et 
dans  la  base  de  la  racine; 

«  4®  Parfois  la  pourriture  de  ces  parties  inférieures  de  la 
betterave; 

c<  5®  L'affaiblissement  de  la  densité  du  jus  et  la  diminution  de 
la  quantité  de  sucre  (dans  le  rapport  de  1 0  à  8  ou  6)  ; 

«  6<»  La  désagrégation  ou  l'encroûtement  des  spongioles  des 
radicelles  et  l'agglutination  de  leurs  poils; 

«  7**  Lalcalinité  des  sucs,  particulièrement  de  ceux  qui  s'é- 
panchent au  dehors  des  vaisseaux  ou  des  conduits  séveux,  lors- 
que l'on  coupe  le  bout  inférieur  ou  pivot  de  la  racine.  » 

Quelques  lignes  plus  loin,  le  professeur  au  Conservatoire 
ajoutait  : 

€  Les  betteraves  offraient  un  tissu  plus  rude  et  plus  résistant 
au  râpage  ;  elles  donnaient  une  proportion  moindre  d'un  jus 
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moins  dense.  On  a  remarqué,  d'ailleurs,  que  les  jus  étaient  plus 
difficiles  à  traiter,  par  foi»  alcalins,  qu'ils  étaient  aussi  plus  alté- 
rables, et  que  les  sirops  étaient /^/t/^  sujets  à  monter  en  mousse  du- 
rant révaporation  et  la  cuite.  » 

Recherchant  ensuite  les  causés  de  la  maladie,  M.  Payen 
trouve  que  la  première  etla  plus  grave  consiste  dans  la  culture 
trop  souvent  réitérée  de  la  betterave  dans  le  même  sol,  c'est-à-dire 
dans  le  défaut  d! assolement^  et  il  en  donne  pour  preuve  l'ab- 
sence de  l'affection  dans  les  terres  neuves,  où  la  betterave  n'é- 
tait cultivée  quq  depuis  peu  de  temps. 

Cela  est  exact  et  conforme  à  lavéritable  observation  culturale, 
mais  ce  qui  suit  prête  à  une  critique  fondée. 

En  se  basant  sur  le  principe  de  restitution  et  sur  la  néces- 
sité d'un  bon  assolement  (3^u  4  ans),  M.  A.  Payen  établit  que 
la  vente  des  mélasses  aux  distilleries  prive  le  sol,  en  vingt  ré- 
coltes, d'une  quantité  de  salin  égale  à  1440  kil.  Or,  comme  la 
betterave  est  une  plante  avide  de  sels  alcalins,  on  a  cru  devoir 
admettre  que  la  diminution  des  sels  alcalins  dans  le  sol  était 
en  grande  partie  la  cause  de  la  maladie. 

Ceci  nous  semble  puéril  après  ce  que  nous  avons  dit  sur  la 
teneur  des  sols  en  principes  alcalins  et,  selon  l'auteur  même 
dont  nous  parlons,  cette  diminution  des  alcalis  ne  paraît  pas 
constituer  la  cause  principale  de  l'altération,  qui  serait  plutôt, 
et  plus  généralement,  due  à  un  défaut  d'aération  de  la  couche 
arable. 

Nous  partageons  cette  manière  de  voir,  et  nous  pensons  éga- 
lement que  ce  défaut  d'aération,  joint  à  l'absence  d'assolement 
et  à  l'emploi  de  fumures  trop  actives,  d'engrais  perazotés  non 
consommés,  et  d'un  excès  de  sels  alcalins,  sont  les  véritables 
causes  de  la  maladie  qui  nous  occupe. 

Parmi  les  différentes  preuves  que  M.  Payen  groupe  en  faveur 
de  son  opinion  sur  la  nécessité  de  l'aération,  il  convient  de  ci- 
ter ce  fait  que  M.  Decrombecque  a  réalisé  ses  plus  belles  récol- 
tes, exemptes  de  toute  altération  ^  sur  ses  cultures  en  ados  et  en 
terres  drainées,  tandis  que  les  cultures  environnantes  étaient 
affectées  de  la  maladie.  Or,  cette  preuve  démontre,  à  la  fois,  non 
seulement  la  nécessité  de  l'aération  du  sol,  mais  encore  celle  de 
son  assainissement. 

Nous  n'irons  pas  plus  loin  dans  l'examen  de  cette  question, 
car  il  nous  semble  parfaitement  inutile  de  nous  y  arrêter  plus 
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longtemps  après  des  déclarations  aussi  nettes.  On  ne  peut,  en 
effet,  rien  voir  de  plus  concluant.  Forcé  par  la  vérité, 
M.  Payen, malgré  ses  prédilections  pour  les  champignons,  les 
moisissures  et  les  matières  rousses  et  grises,  est  obligé  d'ad- 
mettre, en  somme,  que  la  maladie  de  la  betterave  est  due  à  une 
mauvaise  culture,  c'est-à-dire  au  défaut  de  porosité  et  d'assai- 
nissement du  sol,  au  manque  d'assolement  et  au  retour  trop 
fréquent  de  la  betterave  sur  une  même  terre,  à  la  présence  de 
matières  fermentescibles  non  consommées  et,  s'il  manifeste 
une  certaine  tendance  vers  l'emploi  des  sels  alcalins,  il  n'en 
parle  qu'à  titre  de  restitution  et  avec  une  certaine  réserve. 

C'est  tout  ce  que  nous  pouvions  désirer  de  mieux,  et  jamais 
nous  n'avons  soutenu  une  autre  doctrine.  Nous  terminons  donc 
cette  étude  culturale  de  la  betterave  par  cette  affirmation  de 
pratique,  justifiée  partons  les  faits  et  admise  par  un  des  par- 
tisans les  plus  acharnés  du  parasitisme  :  Dans  un  bon  sol,  bien 
assaini,  convenablement  assolé  et  avec  des  fumures  appro- 
priées, bien  consommées,  avec  des  amendements  convenables, 
la  betterave  n'est  jamais  malade!  C'est  là  ce  que  nous  voulions, 
en  définitive,  faire  observer  aux  agriculteurs,  afin  de  les  mettre 
à  l'abri  des  prôneurs  de  remèdes  contre  une  maladie  illusoire. 
lie  seul  remède  à  ces  prétendues  affections  spéciales  consistera 
toujours  dans  une  culture  rationnelle,  dont  le  but  capital  doit 
être  de  procurer,  avant  tout,  la  vigueur  et  la  santé  aux  plantes 
que  l'on  cultive,  par  un  ensemble  de  soins  judicieux  et  de  prati- 
ques intelligentes,  dont  nous  avons  exposé  les  principes  fonda- 
mentaux. 
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CHAPITRE  III. 
Culture  des  graminées  saccliarifères. 

La  famille  des  graminées  est  Tune  des  plus  importantes  du 
règne  végétal,  celle  qui  est  la  plus  essentielle  à  la  nourriture 
de  rhomme  et  des  animaux.  C'est  également  Tune  des  plus 
remarquables  par  le  nombre  des  végétaux  qui  en  font  partie  ^. 

Presque  toutes  les  graminées  sont  des  plantes  à  sucre;  mais, 
parmi  elles,  les  genres  saccharum  (andropogonées),  holcus  et 
zca  (phalaridées),  se  font  remarquer  par  une  plus  grande  abon- 
dance de  ce  principe,  qui  fqrme,  en  quelque  façon,  \q  suc  propre 
de  leur  tissu,  principalement  dans  les  saccharum  et  certains 
holcus. 

En  général,  la  tige  des  graminées  est  un  chaume^  c'est-à- 
dire  une  tige  fistuleuse,  creuse,  dont  la  cavité  est  interrompue 
de  distance  en  distance  par  des  cloisons  transversales.  Ces  cloi- 
sons sont  formées  par  des  ramifications  latérales,  issues  des 
faisceaux  vasculaires  longitudinaux,  et  constituent  de  véritables 
planchers  de  consolidation  qui  assurent  la  résistance  et  l'élasti- 
cité de  la  tige.  On  donne  le  nom  vulgaire  de  ncbuds  aux  renfle  - 
ments  ou  aux  dépressions  qui  correspondent  aux  cloisons,  et  qui 
affectent  une  forme  annulaire.  La  portion  qui  répond  à  l'inter- 
valle entre  deux  cloisons  consécutives  se  nomme  entre-nœuds. 


i .  La  famille  des  graminées  est  partagée  par  Kunth ,  dont  on  adopte  gé- 
néralement la  division  rationnelle,  en  13  tribus,  qui  comprennent  64  genres 
principaux  :  !<>  les  Oryzées  (3  genres  :  Leersia,  Oryza,  Zizania);  2^  les  Pha- 
laridées  (8  genres  :  Lygeum^  Zea,  Coïx,  Alopecurus,  Phleum,  Phaîaris,  HoL- 
CDS,  Anthoxanthum)',  3<>  les  Panicées  (5  genres  :  Milidm,  Panicum,  Setaria, 
Pennisetum  ,  Penicillaria)  ;  4<*  les  Stipacées  (3  genres  :  S/ipa,  Macrocktoa, 
Aristida)  ;  5"  les  Agrostidées  (3  genres  :  Agrostis,  Gastridium ,  Polypogon)  ; 
6°  les  Arundinacées  (4  genres  :  Calamagrostis,  Arundo,  PhragmiteSj  Gyne- 
rium);  1^  les  Pappophorées  (2  genres  :  Pappophorum,  Echinaria);  8**  les 
Chloridées  (3  genres:  Cynodon,  ChloriSy  Eleusine);  9»  lesAvénacées  (3  gen- 
res": Aira,  Avena,  Arrhenatherum)  ;  10°  les  Festucacées  (6  genres  :  Poa, 
Glyceria,  Briza,  Melica,  Festuca,  Promus)  ;  1 T  les  Hordéacées  (6  genres  :  Lo- 
lium,  Triticum,  Secale,  E/j^ma»,  Hordeum,  JSfift/Zops)  ;  1 2° les  Rottboelliacées 
(4  genres:  Nardus,  Lepturus^  Rottboeîliat  Tripsacum);  13o  les  Andropogo- 
nées (4  genres  :  Saccharum,  Erianthus,  Andropogon,  Ischxmoun. 

On  peut  juger  de  l'importance  de  cette  famille  végétale  par  cette  nomen- 
clature, dans  laquelle  nous  avons  distingué,  par  des  petites  capitales,  les 
noms  des  genres  qui  servent  directement  à  l'alimentation  de  l'homme. 
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Primitivement,  cependant,  les  tiges  des  graminées  sont  pleines 
et  remplies  de  parenchyme  médullaire;  mais,  ce  parenchyme 
ne  croissant  pas  dans  la  même  proportion  que  les  parties  exté- 
rieures, il  ne  tarde  pas  à  se  rompre  et  à  disparaître.  G*est  alors 
qu'il  laisse  à  sa  place,  sauf  au  niveau  des  cloisons,  des  cavités 
qui  rendent  la  tige  creuse. 

Il  y  a  des  exceptions  à  cette  disposition.  Ainsi,  la  canne  à 
sucre,  le  maïs,  le  sorgho  sucré,  offrent  une  tige  pleine,  même 
dans  les  entre-nœuds,  ce  qui  est  dû  à  la  surabondance  du  tissu 
vasculaire  longitudinal.  Les  tiges  présentent  alors,  entre  les 
cloisons,  une  coupe  très-analogue  à  celle  des  palmiers  et  de  la 
plupart  des  monocotylédonées. 

Les  graminées  ont,  en  général,  pour  station,  les  terrains  sili- 
ceux, et  elles  fixent  une  proportion  très-considérable  d'acide 
silicique,  qui  forme,  dans  certaines  espèces,  jusqu'au  douzième 
de  la  masse  sèche.  Les  surfaces  extérieures  sont  souvent  recou- 
vertes d'un  enduit  siliceux,  et  les  bambous,  les  rotins  (calamus), 
les  prêles  (équisétacées),  sont  remarquables  par  la  proportion 
de  silice  qu'on  y  rencontre  et  qui  en  assure  la  dureté  et  la  ré- 
sistance. Cependant,  Facide  silicique  ne  devrait  pas  être  consi- 
déré comme  un  aliment  essentiel  des  graminées,  selon  l'opinion 
de  M.  J.  Sachs.  En  effet,  d'après  les  observations  de  ce  physio- 
logiste, on  rencontre  à  peine  l'acide  silicique  dans  les  organes 
jeunes  et  il  s'accumule  dans  les  tissus  à  mesure  qu'ils  vieillis- 
sent et  que  l'activité  vitale  diminue,  ce  qui  est  opposé  avec 
l'action  commune  des  matières  nutrimentaires.  «  Cette  substance 
est  déposée,  soit  à  l'état  d'isolement,  soit  sous  la  forme  de  si- 
licates, dans  l'épaisseur  des  parois  cellulaires,  absolument 
comme  les  molécules  de  cellulose  elle-même,  et  la  plante 
l'emploie  comme  une  matière  plastique  qu'elle  trouve  toute 
prête*.  » 

Quoi  qu'on  puisse  penser  de  cette  opinion  de  physiologie  végé- 
tale, nous  nous  bornons  à  constater  le  fait  acquis,  c'est-à-dire 
l'appétence  particulière  des  graminées  pour  la  silice,  et  nous  en 
concluons  le  choix  à  faire,  pour  la  culture  de  ces  plantes,  d'un 
sol  dans  lequel  l'élément  silicique  existe  au  moins  dans  une  re- 
lation suffisante. 

1.  P.  Duchartre.  Éléments  de  botanique. 
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SECTION    I. 
CULTURE  DE  LA  CANNE  A   SUCBE. 

La  canne  à  sucre  (saccharum  officinarum)  est  une  belle  et  ro- 
buste plante  de  la  famille  des  graminées;  elle  appartient  au 
genre  saccharum  de  la  tribu  des  andropogonées  (Kunth).  Sa  ra- 
cine, genouillée  et  fibreuse,  supporte  une  tige  articulée,  lui- 
sante, très-lisse,  comme  enduite  d'un  vernis  imperméable  formé 
par  de  la  silice  et  une  résine  d'une  nature  particulière. 

Les  feuilles  de  la  canne  sont  engainantes  à  leur  base,  à  la 
façon  de  celles  du  froment,  du  sorgho,  ou  du  maïs;  comme 
celles-ci,  elles  présentent  des  stries  ou  des  filets  dans  le  sens 
de  là  longueur,  et  elles  sont  supportées  par  une  nervure  mé- 
diane épaisse,  d'une  couleur  moins  foncée  que  le  reste  de  la 
feuille.  Elles  partent  des  nœuds  de  la  tige,  sur  laquelle  on  peut 
en  compter,  en  moyenne,  de  quarante  à  cinquante;  elles  s'é- 
talent en  éventail  au  sommet  et  tombent  graduellement  dans 
Tordre  de  leur  apparition,  c'est-à-dire  à  partir  des  nœuds  les 
plus  rapprochés  du  sol. 

On  peut  se  faire  une  notion  générale  du  port  de  la  canne  à 
sucre  en  se  reportant  à  celui  du  grand  maïs,  qui  en  est  presque 
la  copie  réduite.  Ainsi,  que  Ton  se  représente  une  tige  énorme 
de  maïs,  haute  de  3  ou  4  mètres,  revêtue,  à  la  partie  supérieure, 
de  feuilles  en  beaux  rubans,  larges  quelquefois  de  5  centimè- 
tres sur  une  longueur  de  plus  de  1  mètre,  partagée  en  tronçons 
très-apparents  (fig.  38)  par  des  nœuds  éloignés  d'environ  8  cen- 
timètres 1/2  les  uns  des  autres,  et  on  aura  une  idée  suffisante 
de  l'extérieur  de  la  canne  à  sucre,  si  l'on  n'a  pu  la  voir  ou 
l'examiner  à  loisir. 

Les  tiges  de  la  canne  ont  un  diamètre  moyen  de  3  centimè- 
tres 1/2  à  4  centimètres  ^ 

La  figure  38  représente  une  touffe  de  cannes,  dessinée  d'après 
nature  avec  une  scrupuleuse  fidélité.  Comme  il  est  facile  de  le 
voir  dans  la  gravure,  les  pousses  ou  les  tiges  de  la  canne  se 
présentent,  dans  une  touffe,  à  des  degrés  d'accroissement  bien 

!•  Il  n'est  pas  rare,  cependant,  de  trouver  des  cannes  dont  le  diamètre 
moyen  est  inférieur  à  ces  données,  et  nous  avons  présentement  sous  les  yeux, 
des  cannes  du  Brésil,  dont  le  diamètre  ne  dépasse  guère  0°^,025,  et  qui  sont 
d'ane  grande  richesse  «icrière. 
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différents,  et  plusieurs  ont  déjti  perdu  toutes  leurs  feuilles 
inférieures  et  tes  nœuds  en  sont  très^apparents,  tandis  que  d'au- 
tres commencent  senlemenl  k  se  développer  et  que  d'autres 


encore  sortent  à  peine  de  terre.  Celte  circonstance  tient  à  la  vi- 
talité extrême  de  cette  plante,  dont  les  parties  souterraines, 
formant  le  collet,  tallent  avec  une  abondance  extraordinaire,  à 
peu  près  à  toutes  les  époques. 
Nous  avons  dit  que  les  feuilles  de  la  canne  sont  engainantes 
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à  leur  base,  et  cette  disposition  se  trouve  très-nettement  indi- 
quée sur  la  figure  39,  qui  représente  trois  gaines  foliacées  em- 
brassant la  tige  intérieure,  jusqu'au  point  où  1^  feuille  propre- 
ment dite  se  sépare  de  la  gaîne  par  une  sorte  d'articulation 
genouillée.  La  figure  40  fait  voir  la  séparation  des  galneselles- 
mêmes  d'avec  la  tige. 


Fig.  39.  Fig.  *û.  Mg.  41. 

Il  doit  exister  une  corrélation  très-intime  entre  l'élaboration 
des  sucs  intérieurs  d'un  nœud  quelconque  et  la  fonction  physio- 
logique de  la  feuîMe  correspondante.  En  effet,  la  maturité  orga- 
nique d'un  nœud  est  indiquée  par  la  cbute  de  la  feuille,  qui 
met  alors  à  découvert  une  portion  de  tige,  sur  laquelle  on  re- 
marque un  cet'/ ou  bourgeon,  et  une  sorte  de  cicatrice  circulaire 
au  niveau  du  nœud'.  Cette  empreinte  cicatricielle  répond  au 
point  d'attache  de  la  feuille,  et  elle  présente  une  quantité  de 
petils  mamelons  très-apparents,  qui  étaient,  croyons-nous,  en 
relation  avec  le  système  vasculaire  de  la  feuille,  et  qui  nous 
semblent  être  les  rudiments  de  racines  futures.  La  figure  il 
fait  voir  une  tronçon  de  tige  sur  lequel  on  remarque  parfaite- 
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ment  ce»  détails^  ainsi  que  la  disposition  des  yeux  qui  sont  op- 
posés el  alternes* 

Faisons  remarquer  encore  que  chaque  œil  est  opposé  au  point 
central  d'attache  de  sa  feuille,  et  que^  en  considérant  un  nœud 
comme  une  plante  en  miniature»  Tœil  en  est  très-exactement  la 
tige,  tandis  que  les  mamelons  opposés  indiquent  nettement  les 
racines.    * 

Au  lieu  d'être  creuses,  fistuleuses  dans  l'intérieur  des  nœuds, 
comme  cela  arrive  dans  un  grand  nombre  de  graminées,  les 
froments  et  les  céréales,  par  exemple,  les  tiges  de  la  canne  sont 
remplies  d'une  moelle  spongieuse,  traversée  longitudinalement 
par  de  nombreux  filets  d'apparence  fibreuse.  Ces  filets  sont  des 
faisceaux  vasculaires  enveloppés  d'une  sorte  de  gaine  ligneuse. 
Cette  organisation  se  remarque  également  dans  les  tiges  du 
mais  et  du  sorgho. 

La  canne  à  sucre  est  vivace  par  sa  racine,  et  il  en  est  de 
même  de  toutes  les  cannamelles.  Lorsque  les  tiges  sont  parve- 
nues au  terme  de  leur  croissance^  on  voit  s'élancer  du  sommet 


Fig.  42. 

un  jet  allongé»  surmonté  par  une  panicole  de  fleurs  hiwachAW» 
(fig.  42);  c'est  à  ce  jet  que  Ton  donne  aux  colonies  le  nom  pit^ 
ioresque  de  flèche^ 
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DftnB  left  régien»  trt^lualesj  la  canne  prodnlt  des  graines  qni 
parviennent  à  leur  maturité  complëtej  mais  il  n'en  est  pu  alnii 
dans  la  plupart  dea  contrées  ob  l'on  cultive  la  canne,  et  où  les 
graÎDea  aTortent  le  plus  Souvent. 

Le»  priDcipslea  variâtes  cultivées  de  la  catine  k  sncfe  sont  1» 
canne  violette  à  ruàans  ou  canne  de  Bàlàvia,  la  caAne  oiolètt^,  IH 
canne  verte  d  rubans,  la  canne  d'OtàîH,  et  la  eannt  de  BbUfèon 
ou  emne  eréale, . 

La  première  est  la  plus  vlgoui>euse,  celle  qui  résisté  le  mieux 
à  l'ititempépie  et  que  l'on  cultive  de  préférence  J»  la  Louisiane. 
La  4!anne  d'Otafti  est  peut-être  un  peu  plus  rlcbe  en  sucre. 

MlMMni^  «t  «AinpoMitloii  de  la  cflnue  k  •n«i>e.-i 

Une  étude  assez  soigneuse  dp  la  structure  de  la  canne  paraît 
avofi'  été  faite  au  laboratoire  de  M.  Payen  et,  pour  cotnpléter 
l'idée  géliérale  que  nous  venons  d'émettre,  nous  empruntwis  à 
00  travail  les  faits  contenus  dans  le  résumé  suivant,  en  a(tei)-''' 
dânt  que  la  canne  appelle  les  soins  et  l'expérience  de  quelqu 
habile  micrographe. 

Si  l'on  examine  avec  attention,  sous  le  microscope,  tine 
tranche  minoé  de  canne,  coupée  transversalement  et  perpendi- 


oulftirement  à  l'axe  (&g.  43),  on  remarque,  en  procédant  de  la 
périphérie  au  centre  : 

1°  Une  sorte  de  vernis  ou  d'enduit  qui  recouvre  l'épiderme 
et  auquel  on  a  doinê  le  nom  de  cêrosie... 

V  Au-dessous  de  cette  couche  superficielle  se  trouve  l'épi- 
den&e. 

8"  A  la  suite  des  couches  épidermiques ,  OB  rencontre  une 
masse  de  tissu  cellulaire  an  milieu  de  laquelle  sont  épars  des 
faisceaux  vasculaires  représentés  par  des  points  noirs"  sur  la 
flguf  e  4»  ci-desïus. 

*•  On  peut  remarqacrqHè  lô  ilssu  vasculaire  est  d'autant  plus 
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deiise  que  l'on  observe  dans  une  zone  plus  rapprochée  de  la 
périphérie.  Entre  cette  zone  et  la  partie  centrale,  le  tissu  cellu- 
laire est  plus  abondant  et  les  vaisseaux  sont  plus  rares. 

5**  Le  sucre  est  renfermé  dans  le  tissu  cellulaire  et  il  existe 
plus  abondamment,  par  conséquent,  dans  la  portion  moyenne, 
entre  le  centre  et  la  superficie.  ' 

6^  Il  est  remarquable  que  chaque  faisceau  vasculaire  est  en- 
touré d'une  masse  de  cellules  saccharifères,  d'autant  plus  volu- 
mineuses qu'elles  sont  plus  éloignées  de  ce  faisceau. 

7^  Les  cellules  saccharifères  sont  percées  de  petites  ouver- 
tures dans  leurs  parois  latérales,  mais  leurs  extrémités  sont 
occluses  et  ne  présentent  aucune  ouverture.  C'est  par  les 
ouvertures  latérales  que  ces  cellules  communiquent  entre 
elles. 

8*  On  trouve  des  granules  d'amidon  dans  le  tissu  cellulaire 
saccharifère  des  cannes  jeunes  et  des  parties  non  parvenues  à 
maturité.  Ces  granules  amylacés  ne  se  retrouvent  plus  dans 
les  cannes  mûres,  ce  qu'il  est  facile  de  constater  par  la  réaction 
de  l'iode. 

9®  Les  cellules  saccharifères  entourent  tous  les  vaisseaux, 
depuis  l'axe  jusqu'à  la  deuxième  rangée  des  filets  ligneux  sous- 
épidermiques. 

40^  D'après  M.  Payen,  on  remarque  des  granules  d'amidon 
en  grand  nombre  dans  toutes  les  tiges  et  les  feuilles  des  pousses 
récemment  formées;  les  tiges  en  contiennent  surtout  dans  les 
tissus  sous-épidermiques  et  dans  les  tissus  cellulaires  à  sucre, 
tout  autour  des  faisceaux  vasculaires. 

Les  jeunes  feuilles  présentent  aussi  des  sécrétions  amylacées 
abondantes  autour  des  vaisseaux  des  nervules,  dans  les  tissus 
celluleux  résistants  qui  enveloppent  ces  nervules,  et  s'étendent 
de  Tune  des  faces  de  la  feuille  jusqu'à  l'autre  face. 

Observations.  —  La  présence  de  l'amidon, ou  des  granules 
féculents,  dans  les  cellules  saccharifères  des  cannes  jeunes  ou 
des  parties  de  cannes  non  mûres,  constitue  un  fait  remarquable 
dont  on  peut  déduire  des  conséquences  logiques  assez  impor- 
tantes. Si  la  fécule  existe,  à  certain  âge,  dans  la  canne,  on  peut 
présumer  que  cette  plante  ne  difiTère  en  rien  de  ses  congénères 
de  la  famille  des  graminées,  et  que  ses  phases  d'évolution  sont 
similaires,  à  l'exception  de  la  surabondance  du  suc  propre  qui 
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tient  le  sucre  en  dissolution.  Un  grand  nombre  de  graminées 
renferment  également  du  sucre  ;  mais  on  peut  se  demander  par 
quelle  transition  passe  la  fécule,  puisqu'on  n'en  retrouve  plus 
de  trace  dans  les  cannes  mûres...  S'il  n'existe  pas  de  sucre  li- 
quide dans  la  canne  mûre,  la  fécule  n'a  pu  se  transformer  qu'en 
gomme,  en  glucose  ou  en  sucre  prismatique!...  Quelle  est  celle 
de  ces  hypothèses  à  laquelle  s'arrêtent  les  partisans  de  la  non- 
préexistence  du  sucre  incristallisable? 

M.  Péligot  nie  la  présence  de  la  gomme,  du  mucilage,  etc., 
et  il  ne  reste  plus  à  l'hypothèse  que  le  glucose  et  le  sucre  pris- 
matique pour  résultats  possibles  de  la  transformation  de  la  fé- 
cule. Or,  si  Ton  s'arrête  au  glucose,  on  sait  que  le  sucre 
C"HW-f-5H0  se  change  très-aisément  en  sucre  incristallisable 
C^*HW4-3HO,  dont  il  n'est  qu'une  hydratation,  et  que  ce  der- 
nier peut  se  changer  également  en  glucose.  On  ne  peut  donc  nier, 
a  priori,  l'existence  du  sucre  liquide  dans  la  canne,  soit  que  ce 
sucredérivedu  glucose,  ou,  plus  directement,  de  lafécule.  Aceux 

qui  prétendraient  que  l'amidon  s'est  changé  en 
sucre  prismatique  par  les  progrès  de  la  matura- 
tion, nous  dirons  que  cette  aflSrmalion  est  faite 
sans  preuves  ;  que  la  canne  offrirait,  dans  ce 
cas,  le  seul  exemple  de  cette  transformation  di- 
recte que  l'art  aurait  un  si  puissant  intérêt  à 
reproduire;  enfin,  qu'avant  de  croire  à  cette 
métamorphose,  laquelle  est  contraire  à  tous  les 
faits  observés,  nous  voudrions  en  avoir  une  dé- 
monstration. 

Nous  demandons,  en  résumé,  ce  que  devient, 
par  la  maturation,  la  fécule  observée  constam- 
ment dans  les  jeunes  plantes,  et  nous  ne  pensons 
pas  que  l'on  puisse  répondre  à  cette  question 
d'une  manière  satisfaisante,  sans  être  obligé 
d'admettre,  à  une  certaine  époque  du  moins,  la 
présence  de  la  gomme  ou  d'un  produit  similaire, 
ou  bien  celle  d'un  sucre  plus  hydraté  que  le 
prismatique. 
La  figure  44  reproduit  d'après  nature  un  tron- 
çon de  canne  dont  la  coupe  supérieure  montre  les  mêmes  dé- 
tails que  la  figure  43;  'mais  la  partie  inférieure  présente  la 
coupe  longitudinale  d'une  portion  correspondante  à  un  nœud, 
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ftgn  àa  faire  voir  1»  disposition  des  faisceaux  vasculaires  et  la 
eondensation  de  la  matière  organique  au  niveau  du  nœud  et 
de  la  cloison  transversale ,  ainsi  que  la  relation  du  bourgeon 
avec  cette  masse  alimentaire. 

I.  —  CULTURE    DE  LA  CANNE  A   SUCRE. 

Gomme  toutes  les  planter  possibles,  la  canne  est  soumise  h 
rinfluonce  des  diverses  cirçonstauces  cUmatériques  et  cultu- 
rales.  I^e  ahotie  du  $qI,  ub,  préparation^  le  choico  de  la  variété  la 
plus  profitable,  selon  la  contrée  qu'on  habite,  les  engraiiy  le 
mod^  et  l'époque  de  la  plantation,  les  soins  de  culture  et  travaux 
d^entretien,  Y  époque  de  la  récolte  et  les  wm»  de  conservation  doi- 
vent être  l'objet  d'une  étude  approfondie  pour  les  planteurs 
avides  du  progrès  et  qui  ont  h  ccsur  leur  véritable  intérêt. 

Il  n'est  pas  moins  nécessaire  de  connaître  les  accidents,  mah" 
dm  et  altérations  qui  peuvent  attaquer  la  canne  à  sucre. 

Malheureusement  la  plupart  des  planteurs  font  cultiver  selon 
les  données  de  la  routine  plutôt  que  d'après  les  lois  de  la  saine 
agriculture  i  partisans  de  vieux  préjugés,  ils  croient  souvent 
que  rien  ne  peut  être  mieux  fait  que  ce  qu'ils  font,  et  les  tra- 
vaux de  plusieurs  hommes  recommandables  n'ont  pas  encore 
réussi  fe  faire  ouvrir  les  yeux  à  la  masse.  Quelques  rares  excep- 
tions se  sont  montrées  cependant  depuis  peu  d'années,  et  d'après 
les  t^danoes  d'un  certain  nombre  de  planteurs ,  le  temps  ne 
semble  pas  éloigné  où  la  canne  à  sucre  ne  sera  plus  l'objet 
d'une  agriculture  exceptionnelle,  presque  sauvage  et  barbare. 

Nous  allons  exposer  le  mode  de  culture  le  plus  généralement 
suivi  en  y  joignant  nos  propres  observations  sur  les  améliora- 
tions dont  il  «tfcait  susceptible. 

CIkMii  4p  «pl.-r-^l.ea  terres  grasses,  fortes,  ou  basses  et  très- 
bumi4ea,.ne  conviennent  pas  à  la  canne. ,,.  ;  elle  y  végète  ad- 
mirablement, comme  dans  les  sols  nouvellement  défrichés, 
mais  son  suc  contient  plus  de  matières  mucilagineuses  et  azo- 
tées et  moins  de  sucre.  D'habiles  observateurs  prisent  que, 
dtm%  c#&  terrainst  il  se  produit  une  notable  quantité  de  sucre 
inçristaUisable  ou  liquide,  et  nous  partageons  complètement 
leur  opinion, 

Ces  sortes  de  terres  ne  sont  favorables  à  aucune  plante  su- 
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ciière  :  non  ^as  qu'elles  ne  puissent  y  vivre,  loin  do  là;  mais  si 
elles  y  prennent  un  accroissement  consid^able,  elles  y  de* 
viennent  plus  aqueuses  et  le  sucre  en  est  bien  plus  difficile  à 
extraire.  Nous  avons  déjà  vu  que  la  betterave  elle-même 
ressemble  à  la  canne  sous  ce  rapport  et  que,  dans  les  terrains 
dont  nous  parlons,  son  volume  s'accroît  aux  dépens  du  sucre, 
tout  en  augmentant  les  frais  d'extraction. 

Si,  au  contraire,  on  plante  la  canne  en  terre  sèohe  et  aride, 
la  plante  prend  un  très*faible  développement  et  ne  donne  que 
pende  vesou.  Elle  se  dessèche  sur  pied  de  très-bonne  heure, et 
si  le  sucre  en  est  parfait,  la  quantité  en  est  trop  peu  considé- 
rable. 

C'est  entre  ces  deux  extrêmes  que  se  trouvent  les  bonnes  con** 
ditions  pratiques. 

Il  faut  à  la  canne  une  terre  riche  en  humus,  substantielle, 
profonde,  très-*meuble  ou  facile  à  ameublir,  conservant  une 
humidité  moyenne;  les  sols  d'alluvion  légers,  dénature  argilo- 
sablonneuse,  bien  fécondés  par  la  présence  des  débris  végé- 
taux, sont  ceux  qu'elle  préfère.  Le  planteur  ne  doit  jamais 
perdre  de  vue  cette  règle  importante  :  il  y  va  de  l'avenir  de  son 
établissement. 

Si  nous  voulons  nous  reporter  aux  règles  naturelles  que  suit 
la  végétation  des  plantes  ^  nous  verrons  que  les  terres  argi-* 
leuses  retiennent  une  proportion  considérable  de  principes 
azotés  dont  les  végétaux  s'emparent,  qu'elles  leur  fournissent, 
en  outre,  des  matériaux  alcalins,  et  nous  savons  que  oes  corps 
ont  une  influence  pernicieuse  sur  le  sucre  prismatique. 

Le  sucre  est  un  corps-  hydrocarboné,  ennemi  de  l'azote,  des 
acides  et  des  alcalis  ;  si  nou^  voulons  le  produire,  il  ne  faut  pas 
nous  adresser  à  des  terres  qui  renferment  ou  produisent,  par 
décomposition,  les  principes  qui  lui  sont  opposés.  C'est  du  car- 
bone qu'il  lui  faut,  le  plus  possible,  avec  une  JHSie  proportion 
d'eau.  Les  sols  humifères,  légers  et  substantiels,  abondamment 
pourvus  de  débris  peu  azotés,  lui  fourniront  son  élément  indis^ 
pensable. 

Donc,  pas  de  terre  trop  argileuse  pour  la  canne  à  sucre!  Lei^ 
sables  modérément  humides,  riches  en  humus,  lui  vaudraient 
mieux.  * 

1 .  Voir  Chimie  de  la  ferme^  N.  Basset. 
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Les  terrains  nouvellement  défrichés  ou  terr€$  neuves  sont 
pernicieux  à  la  canne  en  ce  que  les  substances  végétales  qui  y 
sont  renfermées  dégagent,  dans  les  premiers  temps  de  leur  dé- 
composition, une  faible  portion  de  leur  carbone  à  Tétat  d'acide 
carbonique,  mais  surtout  une  quantité  très-considérable  d'azote 
et  d'ammoniaque. 

Lorsque  ce  premier  mouvement  de  décomposition  fermenta* 
tive  est  terminé,  les  débris  de  plantes  restent  dans  le  sol  à  Tétat 
de  terreau  peu  azoté,  mais,  en  revanche,  très-riche  en  carbone  : 
ces  sols,  appelés  vieilles  terres,  commencent  alors  à  convenir  à 
la  canne,  pourvu  que  leur  nature  physique  soit  dans  les  condi- 
tions que  nous  avons  décrites,  c'est-à-dire  s'ils  sont  meubles  et 
substantiels ,  légers  et  pourvus  d'une  humidité  suffisante  sans 
être  excessive. 

Le  sous-sol  des  terres  à  cannes  doit  être  perméable  à  l'eau  et 
à  l'air;  s'il  n'en  est  pas  ainsi,  on  le  rendra  tel  par  le  drainage 
ou  par  des  rigoles  d'écoulement  et  des  fossés  couverts,  prati- 
qués à  un  mètre  de  profondeur. 

Tels  sont  les  principes  qui  doivent  guider  le  planteur  dans 
le  choix  d'une  terre. à  cannes  :  il  doit  éviter  les  terres  grasses 
et  argileuses,  à  sous-sol  imperméable,  les  terrains  bas  et  trop 
humides,  les  sols  arides  et  trop  dépourvus  d'humidité,  s'il 
veut  obtenir  un  maximum  donné  de  sucre  facile  à  travailler. 

Il  est,  cependant,  des  contrées  où  l'on  préfère  les  terres 
neuves  aux  terres  vieilles;  mais  on  comprend  aisément  qu'il 
y  a,  sous  cette  préférence,  une  grosse  question  d'apathie  et  de 
paresse  qui  cherche  à  se  cacher  à  Taise.  Nous  donnons  un 
exemple  de  ce  qui  se  passe  à  cet  égard. 

Â  Cuba,  la  culture  de  la  canne  repose  essentiellement  sur  le 
défrichement  et  Yécobuage.  On  coupe  les  arbres,  les  arbustes, 
les  lianes;  on  enlève  les  troncs  et  les  portions  qui  peuvent  servir 
de  bois  de  chauffage  ou  d'industrie,  puis,  on  trace  autour  du 
terrain  des  lignes  de  protection  [guarda-rayas),  que  Ton  net- 
toie avec  le  plus  grand  soin,  pour  éviter  que  le  feu  se  propage 
plus  loin  qu'on  ne  veut.  Lorsque  les  ramilles  et  les  matières 
végétales  qui  recouvrent  le  sol  sont  suffisamment  sèches,  on  y 
met  l'incendie  par  les  quatre  côtés  à  la  fois,  afin  qu'il  se  pro- 
page jusqu'au  centre.  Après  l'extinction  et  la  combustion 
secondaire  des  débris  qui  peuvent  avoir  échappé  à  la  première 
action  du  feu',  on  doit  répandre  uniformément  sur  le  sol  les 
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cendres  amoncelées,  que  l'on  regarde  comme  un  excellent  en- 
grais. 

Quelques  planteurs,  cependant,  croient  qu'il  vaut  mieux 
nettoyer  le  sol  que  de  recourir  au  feu,  les  matières  végétales 
devant  se  décomposer  et  fournir  avec  le  temps  un  terreau  très- 
riche...  M.  Alvaro  Reynoso,  dans  le  livre  duquel  on  peut  puiser 
de  très -rutiles  renseignements  ^  ne  semble  pas  partager  cette 
manière  de  voir.  Tout  en  reconnaissant  que  Técobuage  détruit 
une  portion  de  Thumus,  il  est  évident,  selon  lui,  que  cette  opé- 
ration fournit  une  quantité  considérable  de  cendres  qui  aug- 
mentent la  masse  des  matières  alijjaentaires  immédiatement 
utilisables  par  les  plantes.  Il  ajoute  que,  dans  nombre  de  cas, 
ces  cendres  suppléent  la  chaux,  que  l'on  serait  forcément  obligé 
de  se  procurer,  et  il  trouve  que,  en  considérant  Futilité  des 
sels  et  l'action  avantageuse  du  feu  sur  le  sol,  il  est  préférable 
de  brûler  les  broussailles  que  de  les  amonceler  pour  les  amener 
à  la  décomposition. 

S'il  est  un  cas  où  Técobuage  peut  présenter  des  avantages 
incontestables,  c'est  certainement  lorsqu'il  s'agit  de  mettre  en 
culture  un  terrain  boisé,  comme  on  en  rencontre  dans  les  con- 
trées tropicales.  Nous  admettons  volontiers  que  l'incinération 
des  broussjailles  fournit  des  sels  calcaires,  que  Fécobuage  pré- 
pare le  terrain  ;  mais  nous  ne  reconnaissons  pas  si  nettement 
l'utilité  des  sels  de  potasse,  pas  plus  que  nous  ne  traitons  légè- 
rement la  perte  d'humus  qui  dérive  de  l'écobuage.  Cette  opéra- 
tion nous  paraît  utile  pour  une  mise  en  culture^  parce  qu'elle 
est  rapide;  voilà  tout. 

Au  reste,  selon  M.  A.  Reynoso,  tous  les  agriculteurs  de  Cuba 
admettent  que  les  terrains  nouvellement  défrichés  sont,  en 
généml,  très-fertiles,  à  tel  point  que  beaucoup  voient  dans 
l'exécution  de  l'écobuage  sur  bois  abattu,  l'unique  et  infaillible 
moyen  d'obtenir  de  grosses  récoltes.  C'est  à  ces  terrains  dé- 
boisés et  incendiés  que  les  agriculteurs  de  l'île  donnent  le  nom 
de  tumbas.  Ils  disent  qu'il  est  prudent  de  ne  pas  perdre  son 
temps  à  cultiver  des  terres  fatiguées,  vieillies,  déjà  exploitées, 
et  que  mieux  vaut  une  seule  tumbà  qu'une  quantité  plus  con- 
sidérable de  vieilles  terres.  Ils  ajoutent  que,  pour  rétablir  la 


1 .  D.  Âlvaro  Reynoso.  Ensayo  sobre  el  cultivo  de  la  cafla  de  azûcar.  Ma- 
drid, 1865. 
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production  dé<îbue  d'une  vieille  usine,  pour  Taugmenter  même 
et  relever  rétablissement,  il  est  indispensable  de  planter  sur 
tumbas.  M.  A.  Reynoso  admet  la  fertilité  reconnue  des  iumbas, 
dont  il  a  maintes  fois  admiré  la  puiiisante  végétation,  et  il  y 
trouve  justement  des  raisons  en  faveur  d'une  culture  perfec- 
tionnée. Les  tumbas ,  si  fertiles  au  début,  perdent  leur  pouvoir 
producteur  au  bout  d'un  certain  nombre  d'années,  et  les 
cannes  n'y  présentent  plus  qu'une  vigueur  relative,  en  raison 
de  l'appauvrissement  du  sol.  Il  semble  même  que  la  fertilité 
du  sol  ait  disparu  et  que  sa  nature  se  montre  opposée  &  la  cuU 
ture  de  la  canne. 

En  recherchant  les  causes  de  ces  faits,  M.  Reynoso  arrive  à 
cette  conclusion  toute  naturelle  qu'il  faut  transformer  la  (umba 
habituelle,  de  fertilité  décroissante,  en  une  tumba  artificielle, 
de  production  constante  et  d'une  richesse  plus  permanente, 
dette  conséquence  est  logique,  mais  nous  ne  pouvons  accepter 
les  bases  que  Fauteur  pose  comme  prémisses  de  son  raisonne- 
ment sans  en  discuter  la  portée* 

La  fertilité  des  défrichements,  des  tumbas^  provient  de  la 
quantité  considérable  de  matières  alimentaires  qui  y  sont  con- 
tenues; cette  richesse  exceptionnelle  peut,  pendant  un  certain 
temps,  masquer  ou  atténuer  les  effets  d'autres  propriétés  nui- 
sibles ou  peu  appropriées  à  la  culture  de  la  canne,  lesquelles 
efforceront  plus  tai*d  leur  influence,  librement  et  sans  obstacles. 
Ainsi,  le  danger  des  inondations  ou  la  sécheresse  du  sol,  le 
peu  d'épaisseur  de  la  couche  cultivable,  la  mauvaise  qualité 
du  sous-sol,  tous  ces  défauts,  bien  que  préexistants,  sont  de*« 
meures  à  l'état  latent,  ou  mieux,  cachés  et  non  appréciés,  et 
ils  ne  découvrent  pas  leurs  qualités  nuisibles  sur  les  nouveaux 
défrichements...  • 

Ces  idées  sont  exactes  et  l'auteur  demande  s*il  n'est  pas 
possible,  en  partant  de  ce  fait  que  l'abondance  de  l'engrais 
forme  la  bonté  des  tumbas  ^,  de  régénérer  la  fertilité  primitive, 
en  copiant  le  modèle  natureL  Jusqu'ici,  rien  que  de  très* 
logique  et  cette  question,  à  elle  seule,  dénote  un  grand  esprit 
d'observation;  mais  le  passage  suivant,  qui  sert  de  transition, 
nous  semble  trancher,  sans  preuves  suffisantes,  une  des  diffi- 
cultés les  plus  délicates  de  la  sucrerie.  Nous  traduisons  tex- 

1.  ,,.•  El  exceso  de  abono  constiluye  la  bondad  de  las  tumbas^^,  ((k  6)* 
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iaeU&amit  :  «  Les  engrais  qui  se  rencontrent  dans  les  fwnbot» 
sont  constitués  par  le  terreau  et  par  la  grande  quantité  de  sels 
qui  demeurent  comme  résidus  de  l'incinération  des  arbres, 
sels  qui,  disons-le  en  passant,  sont  les  plus  solubles  et  alcalins, 
puisqu'ils  proviennent  de  feuilles,  de  rameaux,  de  jeunes 
arbres^  etc.  Ces  sels  exercent  r action  la  plus  bienfaisante,  non* 
seulement  sur  le  développement  de  la  canne,  mais  encore  sur  sa 
richesse  saccharine  ^.  n 

Nous  ne  pouvons  admettre  cette  bienfaisante  action  des  sels 
alcalins  sur  la  richesse  saccharine  dont  parle  M.  A.  Reynoso, 
bien  que  nous  reconnaissions  Tinfluence  indéniable  de  ces 
mêmes  sels,  dissolvants  de  l'humus,  sur  le  développement  de  la 
canne.  Nous  trouvons  que  ces  sels  sont  une  cause  de  stérilité 
ultérieure,  parce  qu'ils  font  user  trop  vite  la  provision  d! humus 
contenue  dans  le  sol^  humus  que  Ton  ne  remplace  guère  dans  les 
pays  à  cannes,  et  si  nous  en  acceptons  l'emploi  à  titre. d'exci- 
tant, c'est  à  condition  seulement  qu'il  y  aura  toujours  en  pré- 
sence  une  plus  grande  surabondance  d'humus.  £n  somme, 
ceux  qui  ont  raison  en  tout  cela,  à  notre  sens,  sont  les  agri* 
culteurs  qui  voudraient  toujours  planter  sur  défrichements 
neufs,  c'est-à-dire,  ceux  qui  veulent  beaucoup  d'humus,  avec 
des  dissolvants  suffisants,  et  ceux  surtout  qui,  sans  vouloir 
d'écobuage  pérenne,  l'emploient  pour  une  première  mise  en 
culture,  sauf  à  maintenir  la  richesse  du  sol  en  humus  et  en 
principes  minéraux  utiles.  M.  A.  Reynoso  nous  parait  avoir  en 
vue  cette  dernière  doctrine,  qui  est  la  doctrine  traditionnelle, 
et  si  nous  le  fécilitons  haulement  de  cette  opinion  juste,  c'est 
une  raison  de  plus  pour  combattre  l'idée  qu'il  émet  de  l'action 
utile  des  alcalis  sur  la  production  du  sucre  K 

On  sent,  d'ailleurs,  que,  dans  la  pratique  vulgaire  des 
tumbas,  Técobuage  fait  disparaître  l'excès  d'ammoniaque  et 
décompose  les  matières  azotées,  en  sorte  que  les  terres,  nouvel- 
lement défrichées  et  écobuées,  n'ont  pas  l'inconvénient  des 
terres  neuves  crues.  D'autre  part,  les  partisans  de  la  cul- 

1 .  <c  Los  abonos  que  se  ballan  en  las  tumbas  son  constituidûs  por  el  man- 
tillo  y  por  lo  gran  eantidad  de  sales ,  que  quedan  como  residuos,  de  la  inci- 
neraeion  de  los  àrboies  ;  sales,  diganiosto  de  paso,  que  son  las  mas  solubles 
y  aloaUnos,  pnes  pnrvieoen  da  bojas»  ramas,  arboles  Jévenes,  etc.  Estas  sales 
ejercen  la  màs  benéfica  accion,  no  solo  sobre  el  desarroUo  de  la  caiia,  sino 
tambien  respeeto  de  su  riqueza  saearlna.  »  (Page  6.) 

2.  Voir  plus  loin^,  ee  que  nous  ftiiaons  observer  sur  }es  amendements. 
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ture  intensive  sur  vieilles  terres  ne  peuvent  oublier  la  nécessité 
absolue  de  conserver  et  même  d'augmenter  la  richesse  de  leur 
sol  en  humus  et  en  principes  minéraux  utiles. 

Préparation  dn  sol. — Dès  le  jour  où  les  planteurs  com- 
prendront leur  véritable  intérêt,  ils  sentiront  la  nécessité  de 
cultiver  les  terres  à  cannes  selon  les  données  et  les  principes  de 
Tart  agricole.  Un  défoncement  profond  et  deux  bons  labours  h 
la  charrue  seraient  indispensables  pour  ameublir  la  terre  d'une 
manière  convenable.  Malheureusement  il  n'en  est  pas  encore 
ainsi;,  et  les  instruments  aratoires  sont  à  l'état  de  simplicité 
primitive  dans  la  plupart  des  pays  sucriers. 

En  partant  de  l'établissement  d'une  fabrique,  M.  Reynoso 
veut  que,  après  avoir  déterminé  l'emplacement  de  l'établisse- 
ment dans  l'endroit  le  plus  salubre,  au  voisinage  d'un  cours 
d'eau,  s'il  est  possible,  on  trace  les  divisions  du  terrain  qui 
correspondent  aux  champs  de  cannes  {caHaverales),  ainsi  que 
les  chemins  de  séparation  (guarda-rayas).  D'après  notre  auteur, 
on  doit  se  guider,  pour  la  fixation  de  la  superficie  des  champs 
de  cannes  :  \^  sur  la  facilité  des  dessèchements;  2°  sur  la  situa- 
tion de  l'usine,  dans  le  but  d'opérer  le  transport  de  la  canne 
par  le  plus  court  chemin,  en  disposant  à  cet  effet  les  voies  de- 
séparation;  3»  sur  la  facilité  de  transporter  la  canne  et  de  sur- 
veiller les  travaux  de  culture;  4*  sur  les  circonstances  et  cas 
d'incendie;  5®  sur  la  possibilité  d'établir  une  prise  d'eau  pour 
l'irrigation,  afin  de  pouvoir  en  faire  profiter  toutes  les  parties 
de  l'exploitation;  6°  sur  l'exposition  à  donner  aux  rangs  de 
cannes;  7°  sur  le  nivellement  du  terrain. 

On  partage  les  terres  en  pièces  carrées*,  aboutissant  au 
moins  par  un  côté  au  chemin  d'exploitation,  et  on  les  sépare 
par  des  intervalles  de  5  à  7  mètres,  destinés  au  passage  des 
charrettes  de  transport  et  servant  à  isoler  les  pièces  dans  les 
cas  d'incendie  qui  sont  loin  d'être  rares  ^. 

1.  Les  pièces,  champs  de  cannes  ou  quartiers  {caikavûrales)^  ont  souTent 
100  mètres  de  côté,  soit  1  hectare  de  superficie;  mais  il  n'est  pas  rare  qu*on 
dépasse  cette  mesure.  A  Cuba,  par  exemple,  la  caballeria^  de  13  hectares  42, 
se  partage  habituellement  par  fractions  ou  caflaverales  de  1/8,  1/6,  1/4  ou 
]/3  de  caballeria.  Les  champs  de  cannes  ont  donc  pour  surfaces  usuelles 
46,77  5  mètres  carrés,  22,367  mètres,  33,S&0  mètres,  ou  44,733  mètres 
carrés,  en  sorte  que  rien  n'est  plus  arbitraire  que  cette  division. 

2.  M.  A.  Reynoso  reut  qu'on  donne  20  varas  de  large  (=  17  mètres) 
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On  creuse  alors  à  la  houe  des  fosses  longues  de  40  à  50  cen- 
timètres, larges  de  35  à  40  cent.,  et  profondes  de  46  à  20  cent. 
La  terre  qui  en  provient  est  déposée  sur  le  bord  pour  servir 
plus  tard  à  recouvrir  les  boutures  ;  on  abandonne  ensuite  la 
terre  aux  influences  atmosphériques  jusqu'à  Tépoque  de  la 
plantation^. 

Dans  quelques  vignobles  arriérés  de  nos  provinces  septen- 
trionales, on  prépare  encore  d'une  façon  analogue  la  terre 
destinée  à  recevoir  les  boutures  de  vigne  ;  mais  il  faut  avouer 
que  ce  qui  est  possible  et  presque  nécessaire  pour  cette  der- 
nière plante  est  une  anomalie  pour  la  canne  à  sucre.  Nos  vignes 
sont  plantées  le  plus  souvent  sur  des  pentes  inclinées,  où  la 
charrue  ne  pourrait  fonctionner;  le  sol  pierreux  ou  siliceux 
exige  d'ailleurs  la  culture  en  fosses,  pour  éviter  que  la  bonne 
terre,  trop  ameublie  par  la  charrue,  ne  roule  au  fond  des  vallons 
à  la  première  averse.  Mais  aucune  de  ces  raisons  n'existe  pour 
la  canne.  Une  bonne  charrue  défonceuse  fouillerait  aisément 
le  sol  et  l'ameublirait  à  25  ou  30  centimètres  de  profondeur, 
la  terre  serait  rendue  plus  perméable  aux  influences  atmosphé- 
riques, et  la  plantation  à  la  charrue,  essayée  déjà  avec  succès 
en  divers  endroits,  viendrait  compléter  une  amélioration  cul- 
turale  si  désirable  à  tous  égards.  Il  y  a  encore  à  ajouter  à  cela 
une  raison  d'économie  et  d'humanité  tout  à  la  fois,  en  dehors 
de  la  plus-value  des  résultats  à  obtenir  par  une  culture  mieux 
entendue. 

La  préparation  du  sol  à  la  charrue  faciliterait  le  travail  des 
noirs,  et  rendrait  leur  triste  situation  moins  déplorable.  Le  tra- 
vail à  la  houe,  sous  les  ardeurs  d'un  soleil  brûlant,  est  un  véri- 
table supplice  pour  ces  malheureux,  qui  n'ont  pas  perdu  la 
qualité  d'hommes  par  le  fait  de  leur  couleur. 

Nous  n'avons  pas  à  traiter  ici  la  question  de  l'esclavage,  mais 
nous  protestons  contre  tous  ceux  qui  ne  cherchent  pas  à  adou- 
cir le  sort  des  travailleurs,  sans  distinction  d'hommes  libres  ou 
d'esclaves,  de  blancs  ou  d'hommes  de  couleur*.  L'homme  véri- 

aux  grands  chemins  de  séparation  (guarda-rayas  maestras)  et  8*", 50  aux 
voies  plus  petites. 

1 .  Nous  trouvons  quelque  chose  de  semblable  à  cette  préparation  dans  la 
manière  dont  on  dispose,  en  Europe,  les  fosses  pour  la  plantation  des  as- 
perges... 

2.  Nous  ne  voudrions  pas  qu'on  se  méprit  sur  notre  pensée  et  qu'on  nous 
attribuât  Tidée  de  prendre  parti,    quand  même,  pour  les   ouxriers  contre 
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tabldiûdnt  iAtôUigeût  sait  qu'il  obtiendra  beaucoup  plu»  et 
mieux  de  céux  qui  Icf  servent,  s'il  rend  leur  travail  plus  facile 
et  leur  condition  meilleure  :  ajoutons  qu'il  tombe  éùns  le  i^eHs 
oommun  qu'un  sol  mieux  cultivé^  avec  moins  dé  fatigués  et  de 
dépenses^  rapportera  plus  à  son  propriétaire  et  k  un  prix  de 
revient  moins  élevé  qu'une  terre  mal  cultivée,  à  grand»  réflfort* 
de  bras  et  à  force  de  capitaux. 

OàMM  ée  Itt  iraf  iélé  «t  dttt  {ilftiit.  -^  II  n'est  pa»  poâ^ 
sible  de  donner  dans  un  livre  des  indications  même  géîiéiralè» 
au  sujet  de  la  variété  de  canne  h  cultiver^  c'est  au  planteur  à 
se  guider  sur  l'expérience  et  le»  exigences  de  la  contrée  qu'il 
habite. 

La  Petite  considération  générale  que  nous  puissions  indiquer 
ici  repose  sur  la  nécessité  d'adopter  des  variétés  plus  VigoU- 
reuseSj  comme  la  canne  violette  h  rubans  {tnoradaùintù)y  dans 
les  pays  où  l'on  peut  redouter  quelque  peu  des  froids  relatifs, 
comme  dans  certains  États  de  la  Confédération  américaine,  qui 
se  trouvent  placés  sur  rextrêmè  limite  de  la  ïone  où  croft  la 
canne.  Partout  ailleurs,  on  doit  se  conduire  selon  les  circon- 
stances du  climat,  tout  en  cherchant,  par  des  essais  compara- 
tifs, à  se  rendre  compte  de  la  variété  qu'il  conviendrait  de  choi* 
sir^  pour  la  rusticité,  la  précocité,  la  richesse  sticriêre  et 
l'abondance  du  produit  par  hectare. 

AiilefeidettieiiM  ei  eng^fAlii.  —  Ici  encore,  de  même  que 
pour  là  betterave,  on  tombe  au  milieu  des  contradictions,  des 
discussions  et  souvent  des  extravagances.  La  canne  à  sUcre  ne 
pouvait  pas  échapper  aux  prophètes  ni  aux  apôtres  des  doc* 


ceux  qui  les  emploient.  Autant  que  peraonnef  nous  savons  qu'U  est  de  bons 
ouvriers,  d'honnôtes  gens,  pour  lesquels  nous  professons  la  plus'  grande  es- 
tiflde.  Qaant  à  lA  totirbo  àmmotide  des  rdliégats  de  ratèHer,  hiibi^ûéi  dti  éth 
baret  et  travailleurs  du  vice,  nous  ne  les  cotnprenons  pas^  en  qu^i  que  <!# 
soit,  dans  nos  réclamations.  Us  sont  malheureux  parce  quMls  le  veulent  être 
et  ils  sèment  IMnfortune  autour  d*eux.  Ce  que  nous  voulons,  c^est  la  justice 
pour  tous  ceux  qui  concoarcttit  &  Tœutre  eommtine  de  rhumanùê,  dans  les 
limites  de  leur  sphère  d'activité  ;  c^est  encore  la  justice  qde  ùous  appelons 
contre  tous  les  ennemis  à\i  yfogtfis  par  le  travail,  quelque  inttme  ôtr  quelque 
brillante  que  soit  leur  sitttàtidtl  apparente.  Aux  bontt  et  ûiit  locaux,  là  Jus- 
tice par  la  bonté  ;  aux  mauvais  et  aux  déloyaux,  la  justice  par  une  Impi- 
loyablâ  sévérité,*  telle  nous  apparaît  la  véritable  formule  du  problème 
sociale 
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trinêft  nouvelles^  et  depuis  M.  Â.  Payen^  qui  a  conseillé  remploi 
du  sang  desséché,  jusqu'à  M.  G.  Ville,  qui  promet  des  récoltes 
extraordinaires  dans  la  vallée  du  Nil  et  ailleurs,  pourvu  qu'on 
se  serve  de  son  mélange  salin,  on  a  lu  et  entendu  tout  tê  que  la 
fantaisie  la  plus  déréglée  peut  produire  dans  des  cerveaux  ma* 
lades. 

En  agriculture,  il  ne  suffit  pas  de  parler^  de  conseiller;  il 
faut  observer  à' âhovdi  étudier  beaucoup,  afin  de  cùnnaitrê^  car 
il  y  a  une  sorte  de  responsabilité  morale  que  Ton  assume,  lors- 
que Ton  donne  des  conseils  à  la  légère,  sans  savoir  exacte- 
ment, sans  observation  et  sans  prévoyance. 

Nous  ne  voulons  pas  ouvrir  de  discussion;  les  principes  qui 
ont  été  exposés  plus  haut  nous  laissent  toute  liberté  pour  éviter 
des  redites  et  nous  permettre  d'entrer  immédiatement  dans  lé 
cceafffiêffiedé  la  question,  sans  nous  arrêter  aux  belles  phrases 
des  agroîi ornes  à  la  mode. 

l^our  savoir  ce  qu'il  faut  à  une  plante,  il  faut  eii  connaître  la 
composition  chimique;  c'est  le  seul  moyen  d'en  connaître  leë 
goûts  et  les  appétences.  Moins  de  théories  et  plus  de  faits,  telle 
est  la  maxime  qui  doit  servir  de  guide.  Or,  si  nous  nous  repor- 
tons aux  analyses  de  la  canne,  nous  trouverons  des  faits  j^igni-» 
flcatifs,  qui  nous  permettront  de  décider  ce  que  nous  aurons  à 
faire  sans  recourir  aux  doctrines  des  Allemands  et  de  leurs 
adeptes,  dont  les  tentatives  vont  s'exerçant  partout,  en  Europe, 
sur  la  betterave,  ailleurs,  sur  la  canne  elle-même. 

Nous  savons  que  la  canne  (fOtaïti  a  fourni  â  M.  Avequin,  sur 
100  p.  pondérales: 

Chlorure  de  potassium 0,042 

Sulfate!   ^«ÏW**»»« ^'^^ 

(    d'alumine 0,U5   )  2=^  0,358 

Silicîe 0,145 

Oiyde  de  fer ,lraees. 

G'est4i-dire  environ  3  millièmes  et  demi  du  poids  de  la 
plante. 

Dans  l'analyse  de  la  canne  à  rubans^  le  même  observateur  à 
trouvé  : 

Chlorure  de  potassium , 0^048 

<*  if  tP  I    ^®  potasse 0,062 

\   d'alumine. Ù,oH   }  ist  0,368 

Siïlce 0,t»5 

Oxydé  de  fer. ,0,00fîr 
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Ce  qui  est  à  peu  près  identique,  Taugmentation  ne  portant 
que  si\i:  lij(,^siUpe^.  ayeq  ua  p^u  de  diminu^tioa  de  Talumine, 

M.  À.  Payen  a  trouvé,  sur  iOO  de  canne  d'Otaïti  mûre, 
0,48  matières  minérales,  sur  lesquelles  il  accusait  0,20,  près 
delà  «iomé,dfe  silice!  ^^  « 

Vôîci  quelques  analyses  de  T.  StenKoùse,  qui  peuvent  éclai- 
rei*  la ^estioWrèlativémétit aux' matières- minérales  delà  caijne 
et  ^qrtout  paç.r^pport  aux  prétendues' àppiétencesalcalioesAde 
cette «pâante.  <»:  :        ,    x        ;.,        » 

Arf^alif^e  de$  cendres  de J,a  canné  à  suùrè, 
1'  Cannes  (bonnes)  de  la  Trinitèy  tiges' et  feuilles. 


Acide  silicique 

Acide  phoftphorique .  . . 
Acide  sulfurique. ,,,.,, 
d^lbreV';..../'. 

Ctiaorrrr. .  rr.  :::..: 

Magnésie.... ^^..|.... . 

^otass^e j^.| 

^ou^e..  a....,-.^. ...... 


I 


ï  U.  i\ 


45,78 
3, 75 

<6,64 
*-2,70 

.  27.32 
-    t„03 


42,81 
7,97 

10,92 
i,02 
■nt3,1T 

.  9,36 
:il,99 
;  2,26 


4 


45,50 
8^6 
4,5G 
8,85 

"■8773 
4,41 

MM 
•V,t9' 


40,85 
4,53 

10,80 

5,47 

•8;ïïb 

0,8^ 

^1.39 

1,16 


MOYENNES. 


43,835 
6,1025 
8,23 
4,51 

-9,99T5" 

6,19  , 
18,925 
12,31   / 


l»l  »«»»)  «  !»■»■»» 


■        J  .i'.  '  '•-.  t  '1.  c,     ...  ..... 

<'i  »    M  «  ■    î  l  •'•'•■.  '  :       •"  J       ■'■ 

0 î . I  i        ^>'  6armes:<du\  Demerara,.  tiges  seules.     . 

'•"•''  <  j  "  c     ,     r;.,;  '..».■, ,  ^ ,    . . . .  . 

Acide  sUicique 1 7 ,04 

Acide  phosphorique. 7,12 

Acide  sulfurique • . . .  • 7,70 


/  ' 


Il  i. 


!'"  ''!"€hUjtéJj'.'l^.  ^y,\ .  i:  .U'I  .'.'.■!:.  l'.  ;  jC* 


1 1 1 .  • 


lijfiS» 


Chaux..,, •••....'•  tti  4  jjiit*-^  «^.^  »•  .vkii  i<*'>2,2<6.      '.r 

Magnésie 3,80 

Poiftsie.  j;..iJi....i %•.•*.,.  .,i..^^.i^.  i  3)9,51 

o(H8lQw|«  .i*  ••  •/*,  i  •••••-%  .r  ..,.«,•.•.«  «j.  u  1*1  w  w  M  >'  w w  '  '  '  8r)24 

v<î-«ir  »•.  rî'  t  Mj  ,,H'ir  .,., ./ 

3"  Cannes^ûe'VHe^de  Grenade^.tiges,avecjKès'peU' de  feuilles, 

ÀcWe siïicîiue ;;;;:...;.;. ;. ;. .'  *  '25,78 

.ciqçi.  phosphprique 6,06 

Xcidp  suif^jriàue. ..:::::::;:::.:::;:.."  '    5,k 
Chlore,'.  ;  ; . . ....:::::::::::.;..;;.;  '    %io 

Chaux 5,74 


((    »:.t  ' 
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4®  Cannes  de  la  Jamaïque,  en  plein  développement. 


Acide  silicique, 
Acide  phosphorique, 


51,93 

13,28 

Acide  sulfurique '     3,30 


Chlore, 
Chaux. .  • 
Magnésie. 
Potasse. . 
Soude. . . 


2,40 
10,59 

5,61 
10,04 

2,86 


2 

3 

47,79 

54,22 

2,85 

7,96 

6,25 

1,91 

8,75 

2,70 

11,40 

14,27    . 

6,51 

5,27 

17,29 

11,59 

1,16 

2,08 

MOYENNES. 


51,313 
8,03 
3,49 
4,616 

12,09 
5,46 

12,97 
2,03 


5^  Cannes  sans  désignation. 


Acide  silicique .... 
Acide  phosphorique 
Acide  sulfurique. . . 

Chlore 

Chaux 

Magnésie 

Potasse 

Soude 


i 

2 

3 

40,24 

49,74 

44,88 

8,12 

6,53 

4,84 

7,48 

6,37 

7,67 

2,39 

2,36 

4,34 

5,75 

5,07 

4,55 

16,53 

12,94 

11,78 

11,87 

13,62 

16,81 

2,62 

3,37 

5,43 

MOYENNES. 


46,953 
6,496 
7,173 
3,03 
5,123 
13,416 
14,10 
3,806 


Les  variations  (minima  et  maxima)  de  ces  analyses  sont  con- 
formes aux  données  qui  suivent  : 

Acide  sUicique 17,04  à  54,22 

Acide  phosphorique 2,85  à   13,28 

Acide  sulfurique 1,91  à  10,92 

Chlore 1,02  à     9,Î0 

Chaux 4,55  à  14,27 

Magnésie 3,65  à  15,53 

Potasse 10,04  à  39,51 

Soude 1 ,03  à     8,24 


La  moyenne  générale  donne  les  proportions  suivantes  sur  les 
cendres  et  les  cannes,  celles-ci  étant  calculées  à  0,48  de  cendres 
pour  0/0  (maximum  observé). 

32 
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Matières  minérales  dans: 


1°  les  cendres  de  canne 
sur  100  parties. 

2°  la  canne  môme 
sur  100  parties. 

Acide  siliciaue 

46,23 
6,762 
6,506 
7,237 
7,042 
6,845 

24,581 
4,081 

0,221904 

0,0324576 

0,0312288 

0,0347376 

0,0338016 

0,032856 

0,1179888 

0,0195888 

Acide  phosphorique 

Acide  sulfuriqae 

Chlore 

Chaux 

Mairnésie 

Potasse ;•• 

Soude 

Nous  déduirons  de  ces  chiffres  quelques  conclusions  qui 
nous  paraissent  de  nature  à  éclaircir  les  doutes  que  Ton  pour- 
rait concevoir  après  une  observation  superficielle. 

<  **  La  canne  ne  contient  pas  un  demi  pour  cent  de  matières 
minérales.  Sur  cette  quantité,  Tacide  silicique  est  pour  la  moi- 
tié à  peu  près  dans  le  poids  des  cendres,  la  potasse  forme  un  . 
peu  plus  du  cinquième,  soit  i\  8  grammes  sur  4  00  kilogrammes, 
et  les  autres  substances  minérales  entrent,  chacune,  pour  un 
quinzième  environ,  dans  la  proportion  des  matières  fixes.  La 
soude  ne  se  trouve  dans  la  canne  que  dans  le  rapport  de  4/24 
du  poids  des  cendres. 

2®  A  prioriy  nous  disons  que  la  canne  à  sucre  est  une  plante 
à  silice.  Sous  ce  rapport,  elle  suit  la  marche  et  partage  les 
goûts  de  toutes  les  céréales. 

3**  Elle  est  aussi  une  plante  à  potasse,  comme  la  betterave, 
bien  que  dans  une  proportion  moindre*. 

-  1.  Nous  admettons  volontiers  tous  les  faits  constatés  et  nous  reconnais- 
sons, sans  discussion,  que,  sur  la  canne,  à  côté  de  0,22  d'acide  on  trouve 
0,1179888  (soit  0,118]  de  potasse,  et  0,0195888  (soit  0,0196)  de  soude, 
ce  qui  fait,  en  tout,  0,1376  d'alcalis  sur  100  parties.  Mais  a-t-on  bien  ré- 
fléchi, avant  de  parler  de  potasse  pour  la  canne,  à  Tétat  où  se  trouvent  les 
alcalis  dans  la  plante,  et  à  la  probabilité  de^Passimilation  sous  forme  de 
silicate  soluble?  Nous  ne  le  pensons  pas,  et  nous  engageons  les  amateurs, 
partisans  enthousiastes  des  salins,  à  comparer  les  relations  des  acides  et  du 
chlore  avec  les  quatre  bases  mentionnées  dans  ces  analyses.  Ils  pourront  se 
convaincre  de  ce  fait  que  la  potasse  a  pénétré  dans  la  canne,  surtout  à  Tétat 
de  silicate^  ce  que  Ton  peut  attribuer  aussi  bien  à  Tappétence  réelle  de  la 
plante  pour  la  silice,  qu'à  une  prétendue  avidité  pour  les  alcalis. 
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4^  Très-peu  avide  de  soude,  quoiqu'elle  absorbe  cette  base 
avec  facilité  lorsqu'elle  se  trouve  en  présence  de  sels  sodiques, 
elle  contient  des  proportions  à  peu  près  égales  d'acides  phos- 
phorique  et  sulfurique,  de  chlore,  de  chaux  et  de  magnésie, 
qui  s'y  rencontrent  dans  le  rapport  de  31/1 00,000  à  35/1 00,000, 
lorsque  la  potassé  forme  les  118/100,000  et  la  silice  les 
221/100,000  du  poids  total  de  la  plante. 

Nous  partirons  de  ces  données  normales  pour  examiner  la 
question  des  amendements  et  des  engrais  utiles  à  la  canne. 

A.  —  Amendements.  —  En  raisonnant  froidement  les 
choses,  nous  sommes  obligé  d'admettre  que  la  canne  à  sucre  a 
le  même  besoin  des  amendements  généraux  que  toutes  les  autres 
plantes  cultivées.  Ainsi,  il  lui  faut  Y  air  et  la  lumière  jpour  ses 
parties  aériennes;  ses  portions  souterraines  requièrent  un  sol 
bien  assaini^  meuble,  perméable  à  tair  et  à  Veau  et  offrajit  une 
composition  aussi  rapprochée  que  possible  du  type  moyen,  par 
rapport  à  la  silice,  h  V argile,  au  calcaire,  aux  sels  minéraux  et 
à  Y  humus. 

Nous  inférons  de  cela  la  nécessité  indispensable  d'assainir 
le  sol  desliné  à  la  canne,  de  le  rendre  perméable  par  l'exécu- 
tion de  fossés  d'assainissement,  par  le  drainage,  au  besoin, 
de  l'ameublir  par  des  labours  multipliés  et  profonds,  en  un 
mot,  d'accomplir  toutes  les  règles  imposées  par  la  science  agri- 
cole, appuyée  sur  la  pratique  et  l'expérience.  Nous  nous  som- 
mes déjà  suffisamment  étendu  sur  ces  points  pour  n'avoir  pas 
à  Y  revenir. 

De  même,  en  nous  reportant  aux  observations  que  nous 
avonS' faites  (pages  356  et  suiv.),  au  sujet  de  la  betterave,  nous 
ne  croyons  pas  à  la  nécessité  de  forcer  la  dose  des  sels  alcalins 
et  des  autres  sels  minéraux  qui  se  trouvent  dans  le  sol. 

Une  récolte  de  100,000  kil.  de  cannes,  pouvant  passer  pour 
très-satisfaisante,  enlève  au  sol  les  proportions  suivantes  de  ma^ 
tières  minérales  : 

Acide  sillcique 221*^  ,904 

Acide  phosphorique , . . . , 32  ,4576 

Acide  sulfurique 31   ,2288 

Chlore 34  ,7376 

Chaux.... 33   ,8016 

Magnésie 32  ,856 

Potasse 117   ,9888 

Soude 19  i5888 
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Il  suffit' d'examiner  ces  données  pour  être  convaincu  de  l'ina- 
nité des  théories  allemandes  appliquées  à  la  canne.  En  effet,  si 
nous  njous  reportons  à  Tanalyse  de  terres  assez  mauvaises, 
c^es  de  Versailles  (page  287),  et  que  nous  estimions  approxi- 
mativoment  à  30  centimètres  la  profondeur  à  laquelle  descen- 
deiit  l^s  racines  de  la  canne,  nous  trouvons  que  i  hectare  de 
terre  met  à  la  disposition  de  la  plante  3,000  mètres  cubes  de 
terre;  que  cette  terre,  étant  évaluée  à  1,500  grammes  le  déci- 
mèitre:Cube,  ce  chiffre  revient  à  4,500,000  kil.  Or,  l'analyse' 
pri^epour  exemple  nous  conduit  aux  chiffres  suivants  de  sub- 
st^j^ces  minérales  que  le  végétal  peut  absorber  : 


\  I   I 


Sulfate  de  chaux. 1,397,700"'. 

Carbônaee  de  chaux 1,210,500 

.  >     '      Phosphate  djs  chaux. .  J 31 1,050 

.   .      ,    Oxydadefer.. 72,450 

*  Alumine 13,500 

Chlorures  alcalins 341,100 

■    Silice 839,250 

Potasse  et  soude 225^450 

Magnésie ,  71 ,550 

Nous  faisons  reI^arquer  encore  une  fois  que  nous  ne  faisons 
intervenir  ces. «données  que  comme  un  exemple  pris  sur  une 
mauvaise  terre.  Eu  examinant  la  terre  noire  de  Russie,  très- 
analogue  k  la  plupart  des  sols  d'alluvion  du  Nouveau-Monde, 
nous  .trouvons,  pour  un  hectare  de  terre,  sur  les  mêmes  don- 
nées : 


I      I 


•      I 


'^-  '           "      '  ■  Pôla«âe. 64,170k. 

Soudb L .  34*200 

i  ,,                ,.   C;ha^x.  .♦,.,.... • 115,020 

Majlières  dissoutes  J   Magiîiésie.  ,,..,,.,,.  ^. 2G,550 

dans  l'acide      (    Alumine  avec  oxydes  de  fer  et  de  man- 

chlorhydriaue.     j       ganèse 484,920 

-'         I     '^         j€?hlofe....;. :..'.;.... 405 

Acide. SilllUriqHia.  <  ^, ,.,,,. . ...  •« .  (î,750 

,,,1.1,.          .  ,   Aci(le  pho^pljonqiiç , .  10,485 

Potasse/. i ■/:.  121,050 k. 

4*   :    •            I   Soiidei  .  ;:-,i i . . . ■ •.;..  6^,835 

Aiatières          I,  /^u  *)a  7aa 

ftotî' dissoute^'    l  Vt^aux.. .,...., .,:.... ,  ^0,7U0 

Idans     ..  ..iM.igi?éHiç, ,....  1,735 


.    ...    -Alumine i05,020 

le  môme  réactif.  I  rk     j    j    i.  n  a  «jva  ■ 

Oxyde  de  fer. 70,200 

Silice,  .i. ....ij....: .»  3,ai 8,8815 


<  I 
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Quand  on  songe  qu'une  terre  semblable,  provenant  évideb- 
ment  de  débris  organiques,  contient  assez  de  potasse  pour 
fournir  pendant  1569  ans  à  une  récolte  de  100, 000^  de  cannes, 
on  ne  voit  plus  ce  dont  on  doit  s'étonner  davantage,  ou  deTau- 
dacieuse  ineptie  des  théoriciens  d'Outre-Rhin,  ou  de  l'insigne 
naïveté  des  dupes  qui  se  laissent  entraîner  par  des  absurdités 
aussi  prétentieuses.  *        .        • 

Il  est  de  fait  que  les  terres  d'alluvion  et  les  sols  htunifèfes 
contiennent,  en  général,  pltis  de  matières  salines  utiles  que  les 
plantes  ne  peuvent  en  consommer  pendant  de  très-longuëS' 
périodes.  La  terre  noire  de  Russie  ne  reçoit  jamais  rien,  jî>aS 
même  d'engrais,  grâce  à  sa  richesse  en  humus,  et  elle  porte 
tous  les  ans  des  récoltes  très-riches.  Dans  la  méthode  des 
jachères,  on  perdait  une  année  sur  trois  ou  quatre,  il  est  vrai  ; 
mais  l'année  de  repos  suffisait  à  rendre  soluble  et  asifeîmilablc 
une  nouvelle  provision  de  matières  minérales,  sans  (ju'on  fût 
obligé  d'en  ajouter,  au  moins  dans  le  sens  qu'on,  attache 
aujourd'hui  à  ces  additions.  ; 

De  tout  cela,  nous  concluons  :  •        u 

1**  Pendant  de  très-longues  années,  la  terre  peut  suffire,  ^n 
moyenne,  aux  besoins  des  plantes,  quant  aux  matières  miné- 
rales, puisqu'elle  en  contient  des  quantités  prodigieuses  qu'il 
suffit  de  rendre  solubles  et  assimilables,  par  l'aération,  Tàîneu-' 
blissement,  l'action  des  engrais,  etc. 

2°  Il  n'est  jamais  indispensable  d'introduire  dans  le  soi  dos 
éléments  minéraux  autres  que  ceux  qu'il  renferme  naturelle- 
ment, h  moins  que  quelques-uns  ne  fassent,  complètement 
défaut.  Le  problème  vrai  consiste  à  rendre  solUble  et  assimi- 
lable la  portion  insoluble,  par  les  moyens  appropriés  que  la 
chimie  agricole  enseigne  à  ceux*  qui  veuleni^  prendre  la  peine 
d'ouvrir  les  yeux.  i        .       <   i. 

3®  Dans  tous  les  cas,  il  suffit  de  reconstitua r^le  sol  dans  son 
état  normal,  par  la  restitution  des  matières  ehlevées  par  les 
récoltés,  pourvu,  toutefois,  que  ces  matières  ne  nuisent  pas  au 
but  à  atteindre.  C'est  ainsi  que,  si  les  deux  principales  plantes 
à  sucre  sont  avides  d'alcalis^  il  convient  de  ne.'leur  en  fournir 
qu'à  dose  très-modérée  et  par  voie  de  restituéon  seulement, 
ces  substances  étant  nuisibles  au  sucre  et  à  l'extraction  de  ce 
principe.  .  .         ,    i 

^'^  Les  *fumurcs,  le.marnage,  remploi  du?  phosphate  de 
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chaux,  celui  des  résidus  de  la  fabrication  viendront  favoriser 
et  compléter  l'action  des  labours,  qui  font  passer  à  Tétat  assi- 
milable une  portion  déjà  suffisante  des  matières  minérales  du 
sol.  Ajoutons  à  ces  raisons,  qui  complètent  ce  que  nous  avons 
dit  à  propos  de  la  betterave,  que  nous  ne  nions  pas  l'action 
apparente  des  alcalis.  Nous  savons  que  ces  bases  solubles  dis- 
solvent l'humus  et  le  rendent  assimilable  pour  une  plus  forte 
proportion.  Mais,  justement,  c'est  là  que  se  trouve  Terreur. 
Que  Ton  fasse  consommer  plus  d'humus  aux  plantes,  on  aug- 
mentera les  récoltes;  cela  est  est  évident,  mais,  si  Ton  ne  res- 
titue pas  cet  humus,  on  stérilisera  le  sol,  et  ce  résultat  est 
infaillible. 

Sous  le  bénéfice  de  ce  qui  précède,  nous  croyons  devoir  exa- 
miner sommairement  les  idées  émises  par  M.  A.  Reynoso  au 
sujet  des  amendements  applicables  à  la  canne. 

Cendres,  —  Nous  avons  déjà  vu  que  cet  écrivain  fait  con- 
sister le  principal  mérite  des  défrichements  écobués,  des  tum- 
bas,  ou  déboisements,  dans  la  quantité  d'alcalis  que  les  cendres 
des  végétaux  brûlés  apportent  dans  le  sol.  Nous  nous  conten- 
terons d'ajouter  à  ce  que  nous  avons  dit  plus  haut,  que  les 
alcalis  provenant  des  végétaux  se  trouveraient  aussi  bien  dans 
le  sol,  et  sous  une  forme  très-assimilable,  quand  même  on  ne 
ferait  pas  brûler  les  tumbas.,, 

M.  Reynoso  revient,  à  plusieurs  reprises,  dans  son  ouvrage, 
sur  la  valeur  des  cendres  et  sur  l'importance  des  alcalis.  Il 
reconnaît,  il  est  vrai,  l'importance  et  la  nécessité  d'une  certaine 
proportion  de  matières  carbonées  ou  azotées  dans  le  sol;  il 
admet  que  les  cendres  de  la  canne  ne  représentent  que  les  sels 
minéraux  absorbés  par  la  canne,  dont  une  partie  est  devenue 
temporairement  insoluble  et  peu  attaquable  par  les  réactions 
du  sol;  il  reconnaît  que  les  cendres  sont  insuffisantes  pour  res- 
tituer immédiatement  la  perte  faite  en  sels  minéraux  absor- 
bables,  et  il  conclut  à  la.  nécessité  d'y  ajouter  des  corps  qui 
puissent  en  faciliter  l'absorption. 

Après  quelques  observations  sur  l'emploi  de  la  bagasse  en 
tant  que  restitution,  cet  auteur  ajoute  : 

«  Les  cendres 'agissent  par  elles-mêmes,  par  les  éléments 
utiles  qu'elles  offrent  aux  plantes  et,  de  plus,  parce  qu'elles 
favorisent  l'absorption  des  éléments  du  sol,  grâce  aux  sels  alca- 
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lins  qu'elles  renferment,  lesquels  déterminent  la  dissolution  de 
plusieurs  corps  insolubles  existant  dans  la  terre,  de  telle  sorte 
que  les  cendres  sont  utiles,  non  seulement  par  les  parties  solu- 
bles  qui  en  font  partie,  mais  encore  par  les  sels  qu*elles  peu- 
vent dissoudre.  » 

M.  Reynoso  recommande  d'employer  les  cendres  pulvérisées; 
il  en  préconise  l'emploi  dans  les  terres  compactes,  comme 
amendement,  en  raison  de  leur  action  mécanique... 

Après  avoir  planté  des  cannes  dans  un  composé  de  cendres 
de  bois,  notre  auteur  observa  que,  d'abord,  les  pousses  furent 
chétives,  mais  que,  après  un  certain  temps,  elles  se  dévelop- 
pèrent avec  une  vigueur  extraordinaire.  Il  en  conclut  que  les 
cendres  renfermaient  un  excès  nuisible  d'alcalis,  et  que  cet 
excès  ayant  disparu  par  l'action  des  pluies,  ce  qui  en  restait 
conservait  uiie  composition  utile  à  la  canne.  Pour  éclaircii*  ce 
point,  des  cannes  furent  plantées  sur  des  cendres  lavées  et  elles 
produisirent  des  touffes  puissantes.  D'autre  part,  des  cannes, 
plantées  dans  des  cendres  de  bois  non  lavées,  ne  purent  se  déve- 
lopper, parce  que  les  matières  alcalines  altèrent  les  bourgeons; 
des  pousses  vigoureuses,  transplantées  dans  des  cendres  de 
bois,  prirent  immédiatement  une  couleur  jaunâtre,  perdirent 
leur  matière  verte  [chlorophylle]^  se  flétrirent  et  moururent, 
tandis  que,  dans  ces  mêmes  cendres  lavées  et  «  convenablement 
dépouillées  de  la  grande  quantité  des  sels  qu*elles  renferment,  » 
la  canne  pousse  et  se  développe  assez  bien... 

En  présence  de  ces  faits  et  de  l'action  nuisible  des  sels  alca- 
lins sur  la  canne,  action  si  bien  constatée,  on  pourrait  croire 
que  M.  Reynoso  va  conclure  à  la*  nécessité  de  laver  les  cendres 
et  de  lés  débarrasser  de  leur  excès  d'alcalis.  Ce  serait  une 
erreur.  L'auteur  dont  nous  analysons  les  opinions,  à  la  suite 
des  prémisses  que  nous  venons  de  rapporter,  ne  veut  pas  qu'on 
laissa  perdre  les  alcalis  des  cendres,  soit  par  lavage,  soit  par 
un  séjour  prolongé  à  l'air  sous  l'action  des  pluies.  11  demande 
qu'on  les  mêle  avec  de  la  terre,  destinée  à  absorber  et  à 
recueillir  les  sels  ajcalins. 

Malgré  une  conclusion  aussi  inattendue,  nous  traduisons 
littéralement  le  passage  suivant  qui  nous  renseigne  sur  les 
théories  de  l'auteur  : 

c(  En  général,  dit  M.  A.  Reynoso,  toutes  les  plantes  qui 
produisent  de  grandes  quantités  d'amidon,  de  gomme,  ou  de 
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sucre,  fournissent  des  cendres  très-riches  en  potasse.  Il  y  a 
plus  :  la  potasse^  dans  ces  plantes,  est  en  relation  avec  la  quantité 
de  sucre  fabriquée  par  leurs  organes.  En  ce  qui  concerne  la  bet- 
terave, l'expérience  a  appris  que  celles  qu'on  obtient  dans  des 
sols  pauvres  en  potasse,  lesquelles  ne  renferment  conséquera- 
ment  que  de  faibles  quantités  de  cet  alcali  dans  leurs  tissus, 
ne  fournissent  que  peu  de  sucre,  malgré  leur  beauté  apparente. 
De  là  vient  qu'aujourd'hui  les  agriculteurs  prennent  an  soin 
particulier  d'ajouter  à  leurs  terres  des  sels  de  potasse,  afin 
d* obtenir  ainsi  des  betteraves  très-3ucrées.  » 

M.  Reynoso  tire  de  ce  fait  cet  utile  enseignement,  qije  le$ 
planteurs  de  canne  doivent,  «  par  tous  les  moyens  possibles, 
conserver  et  augmenter  la  quantité  de  potasse  contenue  dans 
le  sol;  c'est  seulement  ainsi  qu'ils  obtiendront  des  cannes  ro- 
bustes, renfermant  des  jus  de  grand  rendement.  » 

La  meilleure  objection  à  fairç  contre  ce  raisonnement  con- 
siste à  faire  observer  qu'il  repose,  sur  d^s  faits  erronés;  qwe 
tout  le  contraire  de  ce  quq  dit  M.  Reynoso  est  constaté  en 
Eurppe.parles  hommes  les  pljus  compétents,  et  quenosagri-* 
culteurs  sont  beaucoup  moins  insensés  qu'on  ne  le  suppose. 
M.  G.  Ville,  M.  J.  Liehi^  et  tous  les  commerçants  d'Oiitre- 
Rhin  ne  pfirleraient  pas  aiitremcint  qn  faveur  des  mgrai$  potast 
sigues,  et  nou^  ne  pouvons,  en  quoi  qœ  ce  soit,  nous  associer 
à  de  semblables  erreurs.  Ce  que  dit  M,  Rpynoso  de  la  ceudre 
est  exact,  en  ce  seps,  qu'elle,  agit  wécapiq^ement  comj»e 
diviseur  dans  les  terrains  compactes;  nous  ajoutons  qu«  notts^ 
ne  voyons  aucun  inconvénient  k  restituer  smso}  l^s.  cendres  de 
bagasse,  même^  cf.i,içs  et  pon  l^viéiçs^  po,uryu.qu!elles .soient 
bien  incorpQrées  k  la.  terre  par  dçs  Jal}ou,rp  ,profq»ds,i  et  que 
nous  adoptons  parfaitement  le  principp  de  restitution^'  sous  des 
réserves  déjà  faites.  Mais  de. là  ^  proç^^tiner  la  .Uiécessité  .des* 
alcalis,  pour  la  production  du  sucre,  ;il  y  .a  tojite  laclistamcé 
qui  sépare  leç  idées,  r^jsppuab^les  .de^.  r^verieç  .du.  docteur 
kârmralck,  et  npusne  lajV^;BipJt]^irQ.ns.  pçtçaiv^nft  d'avoir  va.  detS; 
faits  positifs  qui  viannçnt  infirmer,  nps.ob^eryatipng,  telles,  de 
M,  Bj.  Corenwipdqir  ,Ç]t  de,  pli^sieflrs- aufBçs!  pe^nnesi  y^rsé^fi 
dans  les  questions  agricojiçs.  .  ,  , , .;  ,      .. ,  .\i. :  .:  •  m  . 

Argile  calcinée.  —  Selon  M.  A.  Reynoso,  cette  matière^  qpi 
peut  être  constdérée  com'me  identique  âvéq.  l^ 'J)i'jquçi>  te'luiie». 
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les  débris  de  poterie  de  terre  pulvérisés,  présente  dés  avan- 
tages notables.  L'anglais  Ëeatson  en  avait  Fait  un|  syé'cifiqii^, 
qu'il  regardait  comme  pouvant  suppléer  aux  jacllÈres,  au 
chaulage  et  même  aux  fumiers^.:  On  voit  que  M.  ifi'.  Vilîè  à  eu 
des  prédécesseurs  et  que  leS  inventeurs  de  panacées  agricples 
dxtentde  loin;  mttts  la  question  n'est  pas  dé  réchercliei' ict  les 
prenves  surabondantes  delà  sotliséliumiiine.'  ','  "  ''■"!'"",    '' 
■  M.  Reynoso  décla^  qne  l'ar^ilé  calcinée;  inkièe  aux  terres 
compactes  calcaires  ou 'argilèiisés',' lés'rend  pb'reiises  et  peijl- 
méables,  ce  qui  est  exact;  Cette  matière  conder-^"  ■>•  v.A„l>n^-„ 
l'ammoniaque  et  le  nitràte'd-aitamoniàqué'dé  Va 
éléments  de  ce  fluide,  les  dispose  &  se  combiner,  i 
termine  la  décomposiliort  des  pr'incipefe  utiles  r 
ie  sol  «t en  stimule  l'absorpUotli  Eri'épnimèV  él 
sols  qui  présentaient  peti  dé  valeur  avànt'sûn  ertipiwi . , 

Jusqu'à  pi-ésent;  cela  fet  vrai  et  l'ai'gile'ctilciiiée  produit  ^es 
avantages  qui  viennent'  d'Clre  résuitieS,'  NdW  ne  coiitestoiis  pas 
ces  Péëultats'qae  nOuS  irvoÀ's  bbselâ-ës  iibiiB-mii''riiç;'et'n6us'iie 
faisons  d'obiefrtiond  qùeèônlré  la^th^rié'eiTdnèé'qli^M.'ttéy- 
noso'veut  en  déduire.  ■■"  '■■  ''"'  -'■'■'■■■"■' ^  ''',\',"''"  . 
Seton  cetanl^up,  Ifes  bons  résùliata"dè  la  glïiisé  çàlcïnée'doi- 
v«rt- être  attribuas  à  la'fdrïriaiioh  db  séléi^ltàlins'.  ■ïies'lèrWs 
apgileiisesi  produisent  tfès  plSnlèS  'doWt'îe's  (ièndreÈ^  ^ont'  p^us 
ridbesen'aliialisque  céll//dÉÂ  pTàrttes'dévelbjipéeseii  terres  càl- 
cnvres.^ee  il  faut  eHcoïiclupé-  qàt'lèk  tei'ràins'a^gîle»x"sont  )e$ 
plus  favOraiies  à  la  sUlhiré àeia  itànne.'Lâ ciilcinatîiri  de  l''ar- 
gile-oiincourt'apendi'e'  tt^siihilables'  IeS"SilldàïeS''aIcÉil(fl's  et 
ftivorise  W  pIUpaK  desl  réaCtioliS;'  ilndis,  s'urloûi;"el'lfe  tend,  ien 
dMînier  rébnltiit,  à  |irtïdliiVe  «iesS^s  'à]c!llrÀs's61uï)T6s"<5^i  fâvo- 
risént  lanitrificatien;".  Lfes  timbi-i^èricei 'dèfe''rtillM|nè^  con- 
l-mitesi'cn  briques  'der(iOn'treht'te''faJl'  'et  f6i\t'Ar6i'r'''eiî  outre 
l'influerice'^deiaéllaux'dani'CiSiyWéritittfetic.'.'!'!  '■'  ■' "  ' 
^Nou^'a^teettOHs■  Volontiers  ■titid'!a'b]^q&e,'tafgîléMc!néc, 
pnlvôrîsôb;  -ïulgrttBirte  la'  ^Oi'ù'dirè  'dés'  yrrèS'ddrtipafcleâ,  .'mbrise 
l'àceèài'de  Fflir  et  de'la'ïHalè(ii-;''ét  itirtiWIé,'  ^^i  ces  raisons 
m«BitS(  iesrtactiobs dii'Sol:  11  y  à'plù^':  Wn^"àVbtts'è'ûnstaté, 
par  plusieurs  années  d'expérinientatiôl^,  <;|àëcélle'màtiëré  con^ 
triboe  puissamment,  en  agissant  comme  corps  poreux  ',  à  la 
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décomposition  de  l'eau  et  à  la  formation  deTammoniaque  aux 
dépens  de  Tazote  de  Tair...  Nous  reconnaissons  donc  Futilité  de 
l'argile  calcinée  comme  amendement  employé  dans  les  terres 
fortes,  mais  nous  sommes  loin  de  partager  la  passion  du  doc- 
teur A.  Reynoso  pour  les  sels  alcalins,  que  nous  considérons 
comme  utiles  en  général,  dans  une  certaine  mesure,  dans  la 
proportion  que  la  nature  a  établie  elle-même,  mais  dont  nous 
repoussons  tout  excès,  surtout  lorsqu'il  s'agit  de  plantes  su- 
crières,  destinées  à  fournir  du  sucre  prismatique.  Les  raisons 
sur  lesquelles  nous  nous  appuyons  ont  déjà  été  exposées  au 
sujet  de  la  culture  des  plantes  sucrières  en  général  et  de  la  cul- 
ture de  la  betterave  en  particulier  :  nous  nous  réservons  de 
les  compléter  plus  tard  par  des  preuVfes  matérielles  de  l'in- 
fluence pernicieuse  des  alcalis  sur  les  opérations  industrielles 
de  la  sucrerie. 

Chaux  et  calcaire.  —  Comme  pour  la  betterave,  on  a  con- 
staté que  l'existence  de  la  chaux  et  du  calcaire  dans  le  sol 
favorise  la  production  saccharine.  A  nos  yeux,  il  ne  peut  en 
être  autrement,  et  nous  regardons  le  carbonate  de  chaux  comme 
une  des  sources  essentielles  de  l'acide  carbonique  qui  est 
fourni  aux  plantes,  soit  à  l'état  libre,  soit  sous  forme  de  car- 
bonate ammoniacal.  Nous  ne  reviendrons  pas  sur  ce  que  nous 
avons  dit  à  cet  égard  et  nous  prions  le  lecteur  de  se  reporter 
à  ce  qui  a  été  exposé  précédemment  sur  l'action  du  calcaire 
(p.  278  et  312). 

Marnage.  —  Nous  sommes  partisan  du  marnage  dans  les 
terres  sablonneuses,  dans  les  sols  calcaires,  et  même  dans  cer- 
tains sols  argileux  pauvres  en  calcaire,  pourvu  que  l'on  sache 
approprier  la  nature  de  la  marne  employée  à  la  composition 
particulière  du  sol  qui  en  requiert  l'emploi. 

Plâtras,  —  M.  A.  Reynoso  se  montre  très-favorable  à  l'em- 
ploi des  plâtras  et  des  débris  de  démolition,  à  raison  des  sels 
fl/ca/ms  qu'ils  renferment,  et  il  en  conseille  l'usage  dans  la  pro- 
portion de  200  hectolitres  par  hectare.  Nous  ne  voyons  nul  in- 
convénient dans  cette  pratique,  parce  que  les  plâtras  agissent 
en  donnant  au  sol  de  la  porosité;  mais,  en  dehors  de  cette  con- 
sidération que  les  sels  solubles  de  ces  matières  interviennent 
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dans  les  réactious  du  sol,  dont  le  but  définitif  principal  est  la 
formation  du  carbonate  d'ammoniaque,  nous  n'attribuons  pas 
à  ces  sels  Faction  que  plusieurs  veulent  y  voir.  Que  les  alcalis 
agissent  comme  réactifs  pour  opérer  la  décomposition  des  sels 
insolubles,  qu'ils  agissent  comme  dissolvants  de  l'humus,  rien 
n'est  plus  exact  et  nous  acceptons  ces  faits  comme  indiscutables. 
Nous  admettons  même  qu'une  certaine  proportion  de  ces  prin* 
cipes  joue  un  rôle  actif  dans  la  vie  des  plantes,  selon  la  nature 
et  les  goûts  de  chaque  espèce;  mais  nous  repoussons  complète- 
ment la  tendance,  manifestée  aujourd'hui,  à  considérer  les  al- 
calis comme  favorables  à  la  production  du  sucre  prismatique. 
La  vigne  nous  offre,  à  ce  sujet,  un  argument  sans  réplique.  De 
toutes  les  plantes  à  sucre,  elle  est  la  plus  avide  de  potasse  et 
elle  renferme  la  plus  grande  proportion  de  matière  sucrée;  mais 
aussi  elle  ne  produit  que  du  sucre  fermentescible,  du  glucose 
et,  toujours,  Texcès  d'alcali  répond  à  une  production  propor- 
tionnelle de  sucre  incristallisable,  aussi  bien  dans  les  tissus  vé- 
gétaux que  dans  les  chaudières  de  nos  fabriques.  Ce  fait  sera, 
d'ailleurs,  démontré  en  temps  utile. 

Phosphates.  —  Nous  avons  fait  voir  l'importance  des  phos- 
phates, et  nous  admettons  la  nécessité  absolue  de  ces  principes 
dans  les  sols.  Le  phosphate  de  chaux,  notamment,  est  d'une 
atilité  incontestable  pour  toutes  les  plantes  sucrières  et  pour 
toutes  les  graminées. 

Nous  ne  pensons  pas  qu'un  agriculteur  sensé  puisse  s'ar- 
rêter à  l'idée  d'employer  le  superphosphate  ou  phosphate  so- 
luble,  puisqu'il  repasse  à  l'état  insoluble  aussitôt  qu'il  est  en 
contact  avec  le  sol,  et  nous  ne  parlons  ici  que  du  phosphate 
des  os,  du  phosphate  fossile  ou  du  noir  épuisé,  bien  que  les 
vendeurs  de  superphosphate  cherchent  aujourd'hui  à  résoudre 
cette  difficulté  par  une  fantaisie  chimique,  contraire  aux  faits- 
Ces  Messieurs  prétendent,  en  effet,  que  le  phosphate  insoluble 
venant  de  la  précipitation  du  superphosphate  est  plus  facile- 
ment assimilable  que  l'autre  phosphate  insoluble.  On  ne  peut 
répondre  à  de  pareilles  choses  \ 

1.  Cette  manière  de  raisonner  rappelle  la  théorie  d'Orflla  {procès  Lafarge), 
sur  Varsenic  normal  et  l'arsenic  anormal,  dont  personne  ne  songea  à  lui  de- 
mander les  caractères   différentiels.  De  même,   ici,  nous  voudrionâ  bien 
^connaître  la  différence  qui  existe  entre  le  phosphate  Jnsoluble  et  le  phos- 
phate insoluble. 
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Tous  ces  phosphates  abandonnent  plus  ou  moins  de  leur 
acide  phosphorique  aux  sels  alcalins,  même  à  froid,  et  il  se 
forme  un  sel  de  chaux  et  du  phosphate  alcalin.  Cette  réaction, 
dûment  vérifiée,  vient  à  l'appui  de  la  solubilité  des  phos- 
phates dans  les  acides  faibles  et,  notamment,  dans  Tacide  lac- 
tique, en  sorte  que  l'assimilation  de  ces  principes  ne  souffre 
pas  la  moindre  difficulté.  A  côté  de  cette  réaction,  nous  de- 
vons en  signaler  une  autre  qui  démontre  la  manière  dont  les 
forces  naturelles  agissent  dans  un  cercle  incessant,  pour  la 
production  des  immenses  résultats  que  nous  voulons,  trop  sou- 
vent, expliquer  par  de  petites  théories  préconçues. 

De  même  que  les  carbonates  alcalins  s'emparent  de  l'acide 
phosphorique  des  phosphates  insolubles,de  même  les  phosphates 
alcalins  passent  k  l'état  de  sulfates  »en  présence  du  sulfate  de 
chaux,  et  il  se  reforme  du  phosphate  de  chaux  insoluble.  Sans 
parler  de  plusieurs  autres  réactions  qui  concourent  au  même  but 
final,  ces  deux  actions  font  voir  que  l'acide  phosphorique  et 
l'acide  sulfurique  peuvent  être  rendus  assimilables,  dans  toutes 
les  conditions,  par  les  seules  réactions  du  sol,  sous  l'influence 
de  l'humidité... 

L'emploi  des  amendements,  pour  la  canne  à  sucre,  est  soumis 
aux  mêmes  règles  que  pour  la  betterave. 

Eng^rais.  —  On  a  avancé  à  tort,  pour  les  besoins  d'une 
mauvaise  cause,  que  les  engrais  manquent  dans  les  pays  su- 
criers :  delà  est  inexact;  les  fumiers  ne  font  pas  défaut  dans  les 
contrées  sucrières  plus  que  partout  ailleurs,  mais  on  ne  s'en 
sert  pas.  Les  pailles  de  canne,  c'est-à-dire  les  feuilles  sèches,  les 
cendres  et  quelquefois  les  végétaux  enfouis  sont  les  seuls  en- 
grais que  l'on  emploie,  et  cela  vaut  mieux  que  le  sang  dessé- 
ché, etc.  On  peut  cependant  se  servir  avec  avantage  du  fumier 
pailleuT,  on  du  fumier  ordinaire  bien  préparé  et  mélangé  . 
d'une  certaine  quantité  de  terre. 

Le  meilleur  engrais  pour  la  canne  et  pour  tous  les  végétaux 
saccharifères  consiste  dans  les  détritus  de  plantes  privés  des 
matières  ammoniacales  par  la  fermentation.  Les  matières  sa- 
lines et  azotées,  le  sang,  les  débris  animaux  sont  nuisibles  à  la 
production  saccharine,  malgré  l'opinion  des  auteurs  des  doc- 
trines nouvelles  sur  le  rôle  de  l'azote  dans  la  vie  végétale. 

L'éc0buage,iqui  consiste  à  brûler  sur  le  soi  les  débris  des 
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gazons  et  des  plantes  qui  s'y  trouvent,  offre  l'avantage  de  dé- 
truire un  grand  nombre  d'insectes  ;  mais  il  faut  plutôt  voir, 
dans  cette  opération,  un  amendement  qu'un  engrais. 

En  résumé,  il  ne  faut  pas  perdre  de  vue  le  principe  réel  qui 
doit  servir  de  base  à  l'emploi  des  engrais  :  la  plante,  essentiel- 
lement carbonée,  se  nourrit  de  carbone  avant  tout,  et  l'azote 
n'est  et  ne  peut  être  qu'un  accessoire  dans  la  vie  végétale. 

Il  va  sans  dire  que  nous  ne  confondons  pas  cette  question 
avec  celle  des  amendements,  bien  différente  de  celle  des  en- 
grais, et  que  le  sol  doit  être  amené,  autant  que  possible,  à  une 
composition  rapprochée  de  la  normale. 

Pour  la  canne  à  sucre,  en  dépit  de  toutes  les  théories  oppo- 
sées, l'expérience  démontre  qu'il  n'y  a  pas  d'exception  à  la  règle 
qui  repousse  les  engrais  trop  fortement  azotés  de  la  culture  des 
plantes  sucrières.  Nous  nous  sommes  suffisamment  étendu  ail- 
leurs sur  ces  questions  importantes  pour  n'avoir  plus  à  nous  y 
arrêter,  et  nous  nous  contenterons,  dans  l'intérêt  des  cultiva- 
teurs de  cannes,  de  passer  rapidement  en  revue  les  principaux 
engrais  emplovés  dans  les  contrées  où  l'on  cultive  la  précieuse 
graminée,  afin  d'en  faire  ressortir  les  avantages  et  les  incon- 
vénients. 

Engrais  verts.  —  Comme  nous  l'avons  déjà  fait  remarquer, 
les  plantes  en  fouies  ouvert  enrichissent  le  sol  des  principes  em- 
pruntés à  l'atmosphère,  mais  elles  ne  dispensent  pas  de  l'emploi 
des  amendements  minéraux,  lorsqu'ils  sont  indiqués.  Les  en- 
grais verts  ameublissent  considérablement  la  terre,  et  nous  re-  , 
gardons  la  pratique  de  cette  sorte  de  fumure  comme  une  des 
meilleures  auxquelles  on  puisse  avoir  recours.  On  doit  donner 
la  préférence  aux  légumineuses,  à  cause  de  leur  croissance  ra- 
pide. Aux  États-Unis,  on  se  trouve  fort  bien  de  l'emploi  d'une 
sorte  de  fève;  le  pois  est  préféré  dans  les  Antilles  françaises;,  on 
pourrait  tirer  également  un  bon  parti  de  la  vesce  dans  les  pays 
oii  l'on  cultive  la  canne. 

Fumier  et  composts.  —  D'après  des  renseignements  certains, 
le  fumier,  proprement  dit,  ne  manquerait  pas  plus  dans  les 
contrées  tropicales  qu'ailleurs.  Il  suffirait  de  vouloir  prendre  la 
peine  de  donner  des  soins  convenables  à  cet  engrais,  le  plus 
complet  de  tous.  Les  déjections  des  animaux,  mêlées  avec  la 
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bagasse,  arrosées  avec  le  purin,  fournissent,  en  outre,  un  très- 
bon  engrais,  un  véritable  terreau,  en  un  temps  assez  court, 
ainsi  que  nous  l'avons  constaté  expérimentalement.  Nous 
croyons  donc  à  la  possibilité  de  créer  facilement,  pour  la  canne, 
des  masses  considérs^bles  d^engrais  excellent,  par  la  prépara- 
tion des  composts. 

Que  Ton  suppose  une  aire  de  dimensions  convenables,  ren- 
due imperméable  par  une  couche  d'argile  ou  de  béton,  et  en- 
tourée de  trois  côtés  par  un  fossé,  également  imperméable, 
destiné  à  recevoir  les  liquides.  En  amoncelant  par  couches 
alternatives,  sur  cette  surface,  des  pailles,  des  herbes,  du  fu- 
mier, de  la  bagasse,  et  en  recouvrant  chaque  couche  d'un  peu 
de  guano,  il  suffirait  d'arroser  la  masse  avec  du  purin,  des 
vinasses,  ou  même  avec  de  l'eau,  et  ensuite  avec  le  liquide  du 
fossé,  pour  obtenir  une  fermentation  rapide.  En  mélangeant  à 
ces  matières  la  proportion  utile  de  phosphate,  on  préparerait 
ainsi  des  quantités  très-suflisantes  d'engrais,  dont  on  pourrait 
immobiliser  l'ammoniaque  par  l'action  d'une  dissolution  faible 
de  sulfate  de  fer...  Pour  cela,  il  ne  faut  que  vouloir,  mais  il 
faut  vouloir. 

Lorsqu'un  tas  ainsi  construit,  abrité  contre  la  pluie  par  un 
hangar  quelconque,  serait  arrivé  à  une  hauteur  suffisante,  on 
en  établirait  un  autre,  et  le  premier  serait  démoli  au  bout  de 
deux  mois  pour  être  mélangé  à  la  fourche  et  rétabli  ensuite. 
On  pourrait  employer  après  quatre  ou  cinq  mois  de  fermenta- 
tion, si  les  arrosages  étaient  faits  avec  régularité  et  au  moins 
deux  fois  par  semaine.  Rien  n'est  supérieur  à  ces  sortes  de 
composts. 

On  nous  objectera,  sans  doute,  que  l'on  utilise  la  bagasse 
comme  combustible...  A  cela  nous  répondrons  que  c'est  une 
faute  énorme,  que  la  bagasse  doit  être  complètement  épuisée 
de  sucre,  que  les  résidus  épuisés  de  sucre  doivent  retourner  au 
champ  producteur,  que  cela  est  aisé  partout  où  l'on  possède 
du  charbon  de  terre  ou  du  bois,  et  que,  même  en  faisant  venir 
le  combustible  de  loin,  on  a  tout  à  gagner  en  ne  brûlant  pas 
du  sucre  et  de  l'engrais... 

Guano,  —  On  s'est  engoué  de  cette  matière  dans  les  contrées 
où  l'on  cultive  la  canne  à  sucre.  Il  est  vrai  de  dire  que  l'emploi 
du  guano  favorise  la  paresse;  que  l'on  n'a  pas,  avec  cet  en- 
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grais,  la  peine  de  soigner  le  fumier  ou  de  faire  des  composts, 
et  que  cela  est  moins  gênant.  En  revanche,  on  stérilise  le  sol 
tout  en  produisant  de  mauvaises  cannes  et  du  sucre  exécrable. 
Les  témoignages  désintéressés  sont  unanimes  pour  reconnaître 
ces  faits,  que  nous  ne  voulons  pas  discuter  en  principe. 

Nous  ne  pouvons  résister,  cependant,  à  reproduire  un  pas- 
sage du  livre  de  M.  A.  Reynoso,  dans  lequel  il  parle  du  guano 
du  Pérou,  passage  qui  vient  adjoindre  une  nouvelle  affirmation 
à  celles  qui  s'élèvent  déjà  contre  l'emploi  de  cet  engrais. 

«  Le  guano  du  Pérou  est  une  matière  excellente  et  utile  pour 
compléter  les  autres  engrais;  mais  le  guano^  employé  seul,  finit, 
comme  nous  Tavons  déjà  dit  plusieurs  fois,  ^^v  stériliser  la 
terre  et,  lorsqu'on  l'emploie  en  excès,  il  est  contraire  à  la  for- 
mation du  sucre  dans  les  tissus  de  la  canne,  dans  le  jus  de 
laquelle  il  augmente  la  proportion  des  matières  azotées  et  des 
sels,  —  On  doit  donc  en  faire  l'application  avec  discernement 
et  prudence,  et  il  procurera  alors  de  grands  bénéfices  ;  dans  le 
le  cas  contraire,  il  sera  nuisible.  —  Le  guano  du  Pérou,  em- 
ployé seul  sur  un  terrain  fertile,  produira,  dans  les  premières 
années,  de  grandes  et  puissantes  récoltes  ;  mais,  après  un 
temps  plus  ou  moins  long,  il  finira  par  épuiser  le  sol  de  telle 
façon  qu'il  sera  très-difficile  de  le  rétablir  dans  son  état  pri- 
mitif... Ce  que  nous  avons  exposé  relativement  au  guano  du 
Pérou  s'applique,  jusqu'à  un  certain  point,  à  la  poudrette  ^.  » 

Engrais  liquides,  —  Ces  engrais,  employés  seuls,  ne  convien-, 
nent,  pour  les  plantes  sucrières,  que  lorsqu'ils  ont  perdu  leur 
excès  d'azote.  C'est  donc  dans  la  préparation  des  composts  que 
l'emploi  des  excréments  humains  et-des  déjections  animales 
est  indiqué  dans  l'agriculture  sucrière,  et  nous  voyons  une 

1 .  Ce  passage  est  teUement  explicite  que  nous  croyons  devoir  en  donner 
le  texte  littéral  :  «  Guano  del  Perd,.,  Es  una  materia  excelente  y  util  para 
completar  la  composicion  de  otros  abonos  ;  mas  empleada  scia ,  como  repe- 
tidas  veces  lo  hemos  indicado ,  concluye  por  esterilizar  el  terreno ,  y  es 
impropia,  usada  con  exceso,  â  la  formacion  del  azùcar  en  la  caîia,  en  cuyos 
juges  aumenta  la  cantidad  de  materias  azoadas  y  salinas.  —  Debe,  pues, 
aplfcarse  con  tino  y  prudencia  ;  entônces  producirâ  grandes  beneûcios  ;  en  el 
caso  contrario  sera  perjudicial.  —  El  Guano  del  Perù,  empleado  solo  en  un 
terreno  fértil,  procurarâ  en  los  primeros  an  os  grandes  y  valiosas  cosechas  ; 
pero  al  cabo  de  màs  6  ménos  tiempo  conduira  por  esterilizar  el  terreno  al 
punto  que  sera  mâs  dîfîcil  volver  à.  establecer  en  él  sus  primitivas  circun- 
stancias...  Guanto  hemos expuesto  relativemente  al  Guano  del  Perd  se  aplica, 
basta  cierto  punto,  à  la  pudrefa.  »  (A.  Reynoso,  Op.cit.y  p.  141.) 
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grande  faute  dans  tout  autre  mode  d'application.  Nous  ne  com- 
prenons pas  que  Ton  puisse  repousser  le  guano  et  approuver 
remploi  des  matières  excrémenlitielles  dans  la  culture  des 
plantes  saccharifères,  ces  deux  opinions  se  trouvant  en  con- 
tradiction formelle. 

Observations,  —  Nous  avons  déjà  fait  voir  que  nous  nous 
éloignons  beaucoup  des  idées  de  M.  Reynoso  en  matière  d'en- 
grais. Nous  rejetons  les  sels  alcalins  et  les  engrais  fortement 
azotés  pendant  que  cet  écrivain  louange  à  l'excès,  au  moins 
les  malières  alcalines,  bien  qu'il  se  rapproche  de  nous  par  ses 
opinions  sur  le  guano... 

M.  Reynoso  comprend  la  distribution  des  engrais  comme 
pouvant  être  exécutée  de  plusieurs  manières. 

1°  On  peut'les  incorporer  avec  le  sol  par  les  labours.  Un  bon 
moyen  d'y  parvenir  consiste  à  les.  placer  dans  le  sillon  à  mesure 
qu'il  est  ouvert  et  h  passer  ensuite  la  herse  à  deux  ou  trois 
reprises.  Ce  moyen,  le  plus  convenable  de  tous,  est  aussi  le 
plus  coûteux,  quant  à  la  main-d'œuvre  et  à  la  proportion  de 
l'engrais  à  employer.  M.  Reynoso  veut  que  Ton  mêle  intime- 
ment avec  la  terre  les  engrais  (?)  qui  présentent  une  action  chi- 
mique ou  physique  sur  les  éléments  du  sol  et  qui  ne  sont  pas 
directement  assimilables.  Quand  les  plantes  sont  en  culture 
rapprochée,  et  non  pas  en  lignes,  l'engrais  doit  être  répandu 
sur  toute  la  superficie  du  sol. 

2°  Lorsque  le  sillon  est  ouvert,  on  met  dans  le  fond  la  quan- 
tité d'engrais  à  employer,  on  recouvre  d'un  peu  de  terre  et  l'on 
plante  la  canne  par  dessus.  Cette  marche  attire  les  racines  vers 
les  couches  profondes,  ce  qui  est  un  avantage  dans  les  terres 
qui  se  dessèchent  facilement. 

3°  On  plante  d'abord  la  canne  dans  le  sillon,  puis  on  la 
couvre  d'engrais,  seul,  ou  mélangé  avec  de  la  terre. 

4°  La  canne  plantée  est  recouverte  d'une  petite  épaisseur  de 
terre,  puis,  lorsque  les  pousses  sont  sorties  du  sol,  on  dispose 
l'engrais  au  pied  des  touffes  et  on  le  recouvre  de  terre,  de  ma- 
nière à  le  placer  entre  deux  couches,  ce  qui  peut  se  faire  avec 
une  petite  charrue  à  versoir  simple. 

5^  On  dépose  l'engrais,  sans  le  recouvrir,  au  pied  des  touffes. 
Cette  méthode  est  très-mauvaise  et  fait  perdre  beaucoup  de  la 
matière  fertilisante. 
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6°  Quelques  agriculteurs  (de  Cuba)  emploient  le  guano  en 
faisant  au  plantoir  un  trou  dans  le  milieu  de  la  touffe  de  cannes,: 
en  plaçant  l'engrais  dans  ce  trou  et  recouvrant  ensuite  de 
terre. 

Sans  parler  du  coût  de  la  main-d'œuvre,  il  est  impossible 
d'accorder  la  moindre  confiance  à. une  pratique  aussi  vicieuse, 
dont  les  défauts  les  plus  saillants  sont  de  blesser  les  plantes,  et 
de  les  mettre  eh  contact  direct  avec  un  agent  de  putréfaction 
trèsv-actif... 

7*  Lorsque  les  cannes  sont  plantées  en  lignes  assez  rappro- 
chées, on  dépose  l'engrais  dans  un  sillon  intermédiaire  et  on 
le  recouvre  à  la  charrue.  Si  les  lignes  sont  assez  distantes,  on 
ouvre  de  chaque  côté,  k  1 2  ou  43  centimètres,  un  sillon  k  la 
charrue;  on  y  dépose  l'engrais  et  on  recouvre  de  terre  par. un 
trait  de- charrue. 

Cette  dernière  marche  nous  paraît  la  plus  rationnelle.  ?îous 
avons  déjà  vu,  à  propos  de  la  betterave,  qu'il  est  avantageux 
de  placer  l'engrais  dans  le  fond  des  billons,  et  cette  pratique 
ne  peotqu'Otre  utile  à  la  canne,  sous  la  réserve  cependant  que 
les  lignes  ne  soient  pas  trop  écartées;  car,  dans  ce  cas,  il  vaut 
mieux  faire  un  sillon  à  engrais  de  chaque  côté  des  lignes 
plantées. 

M.  A.  Reynoso  attache  une  grande  importance  aux  ma- 
chines et  appareils  de  distribution  d'engrais.  Cela  se  com- 
prend facilement,  lorsqu'il  s'agit  de  répandre  uniformément  des 
engrais  pulvérulents  ou  liquides;  mais  il  nous  semble  qu'il 
conviendrait  de  ne  pas  trop  en  exagérer  la  portée,  et  que  des 
instruments  simples  peuvent  accomplir  le  but,  aussi  bien  que 
des  niachines  plus  compliquées.  Ainsi,  dans  les  plantations 
rapprochées,  la  brouette  peut  porter  l'engrais  entre  les  lignes,  à 
mesfflre  de  l'ouverture  du  sillon  intermédiaire.  Pour  les  planta- 
tions plus  écartées,  ju^u'àdeux  mètres,  par  exemple,  il  nous 
semble  quela  charrette  drdihaii'fe  pfeiit  très-bien  sèWir  dans  la 
pl«p8irl'des  clrcotikancës,  pourvu  qu'on  lui  fasse  Subir  quel- 
ques middificatioris  indispensables,  dont  les  lignes  de  la  figure  45 
nousirenidrônt  lin  compte  suffisant.  '       '  '    ■ 

Supposons,  en  effet,  que  hh  ûi  iïV  représentent  lé  sillon' 
ouverfc'pour  i»ocevôir  Fengrais  de 'chaque  côté  de  la  *lîghe 
dei plantation: M.  Bbnnpn^à'  la  ^tiîàëe  dn  cha!riot  ;R  nh  iiiètre  ^ 
de  large,  ?mètres  de  long  et  une  hauteur  de  côté  ph)portibhnée 
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de  0)60  à  0,70  environ.  En  attelant  les  bœufs  h  deux  petits 
timons  k  Taidè  del  palonniers  ce,  il  est  évident  que  cei»  ani- 
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Fig.  45. 

maux  ne  marcheront  pas  sur  les  plantes  et  que,  par  les  portes 
mobiles  à  verrous  bb,  on  pourra  distribuer  les  engrais  dans 
l'espace  intermédiaire  entre  les  lignes  pour  les  placer  ensuite  en 
hk  et  A' A'.  Rien  n'empêcherait  d'établir  une  porte  de  fond  pour 
déposer  à  volonté  des  engrais  en  couverture  sur  la  ligne  de  plan- 
tation elle-même;  on  peut  encore,  à  Taide  de  clavettes  et  de 
boulons,  disposer  lés  choses  pour  que,  en  allongeant  les  essieux 
^^>  ffi  99y  on  puisse  augmenter  ou  diminuer  Técartefliient  dés 
roues  et  celui  des  bêtes  de  travail,  afin  de  pouvoir  agir  dans 
toutes  les  circonstances  possibles,  sauf  dans  le  cas  où  la  hau- 
teur des  cannes  déjà  développées  ne  permettrait  plus  de  passer 
au-dessus.  Mais  cette  restriction  n'a  pas  de  portée,  puisque 
Ton  ne  déposerait  leâ  engrais  qu'au  moment  de  la  plantation, 
ou  peu  de  temps  après. 

Ëpoqae  de  M  platitatién.  — C'est,  encore  ici  un  point 
fort  controversé  dans  les  pays  producteurs  de  ctinnes,  aussi 
bien  parmi  les  praticiens  que  parmi  les  hommes  de  théorie,  et 
les  Opinions  les  plus  divergentes  ont  trouvé  des  partisans  con- 
vaincus... Les  cannes  se  plantent  en  toute  ^m^oii,'  lorêqu^on  ne 
peut  pas  faire  autrement  ;  mais  cette  pratique  est  vicieuse  et 
contraire  aux  règles  les  plus  élémentaires;  le  plus  souvent  on 
plante  en  octobre,  novembre  et  décembre,  pour  récolter  quinze 
ou  seize  mois  plus  tard. 

L'époque  de  ta  plantation  de  la  canne  ne  peut  gu^e  se  fixei' 
d'une  façon  absolue*  Elle  est  sous  la  dépendance  dfts  circôn- 
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Stances  atmosphériques  du  climat  que  Ton  habite,  et  l'on  sait 
combien  ces  circonstanees  sont  variables  dans  la  Kone  im* 
mense  où  Ton  cultive  la  canne.  D'autre  part,  la  plantation  doit 
se  faire 5  au  moins  dans  certains  pays,  de  manière  que  le 
séjour  en  terre,  ou  la  durée  de  végétation,  se  rapporte  aux 
besoins  de  la  fabrique.  On  comprend,  du  reste,  que  cette  con- 
sidération ne  présente  de  valeur  que  dans  les  contrées  tropi- 
cales, où  la  végétation  et  la  croissance  sont  pérennes,  et  qu'il 
n'y  a  pas  lieu  de  s'y  arrêter  dans  les  pays  où  les  froids  viennent 
suspendre  la  vie  végétative.  Dans  ces  derniers,  la  plantation 
doit ^e  faire  de  manière  à  assurer  à  la  plante  la  plus  longue 
durée  pùssibky  sans  pourtant  qu'elle  soit  exposée  à  des  alterna- 
tives nuisibles,  à  des  lemps  d'arrêt  dans  sa  croissance. 

On  sait  que,  dans  les  pays  intertropicaux,  il  n'y  a,  à  propre- 
ment parler,  qu'une  seule  saison,  toujours  très-chaude,  qui  se 
partage  en  saison  sèche  et  en  saison  des  pluies.  Il  importe  de 
compter  sérieusement  avec  cet  élément  et  de  ne  pas  faire 
comme  certains  agriculteurs  qui  plantent  sans  règle,  quand  et 
comme  ils  peuvent,  sans  le  moindre  souci*  des  observations 
météorologiques.  Or,  l'eau  est  nécessaire  à  la  canne  pour 
qu'elle  puisse  atteindre  son  développement  complet,  mais 
lorsque  ce  développement  est  atteint,  il  devient  indispensable 
que  cette  humidité,  souvent  excessive,  soit  remplacée  par  de  la 
sécheresse,  pour  que  l'élaboration  des  sucs  propres  de  la  plante 
se  fasse  régulièrement,  qu'elle  atteigne  sa  maturité  et  qu'elle 
produise  le  maximum  de  sucre.  Si  l'époque  de  la  maturité 
coïncide  avec  la  saison  sèche,  la  récolte  et  le  transport  seront, 
en  outre,  rendus  plus  faciles.  De  même,  on  doit  faire  entrer  en 
ligne  de  compte,  dans  les  considérations  qui  se  rapportent  à 
l'époque  de  la  plantation,  les  exigences  relatives  à  la  prépara- 
tion du  sol,  selon  le  nombre  de  travailleurs  dont  on  dispose  et 
la.  facilité  plus  ou  moins  grande  de  la  culture. 

En  somme,  dans  les  Antilles,  on  plante  à  trois  époques  dis- 
tinctes :  4°  des  premiers  jours  de  septembre  à  fin  décembre; 
2®  de  janvier  à  avril;  3°  du  milieu  d'avril  au  milieu  de  juin. 
La  saison  des  pluies  commençant  vers  le  mois  de  juin,  on  peut 
se  rendre  compte  des  circonstances  climalériques  qui  accom- 
pagnent ces  plantations. 

Sans  blâmer  d'une  manière  absolue  les  plantations  de  prin- 
temps, M.  A.  Reynoso  leur  reproche  de  ne  ï>onvoîr  fournir  de 
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bonnes,  canqes.pour  la  roulaison  suivante;  il  en  résulte  qu'a- 
près avoir  crû  rapidement  pendant  la  saison  des  pluies,  elles 
subissent  un  temps  d'arrêt  pendant  la  sécheresse.  Lorsque  les 
pluies  suivantes  arrivent,  les  plantes  produisent  des  bourgeons 
adventices  qui  nuisent  aux  tiges  déjà  formées  et  l'on  n'a  qu'une 
récoite  de  moindre  valeur.  Il  préfère  donc  les  plantations  de 
septembre  à  novembre,  surtout  si  Ton  a  la  possibilité  d'ar- 
roser, d'irriguer  les  jeunes  plantes  pendant  la  sécheresse,  et 
cite  à  l'appui  de  son  opinion  le  dicton  havanais  :  la  plantation 
d'automne  enrichit  les  fabriques ^  Il  nous  semble  que  l'on  peut 
donner  à  la  question  une  solution  précise  et  admettre  la  règle 
suivante  :  «  la  canne  doit  être  plantée  pendant  la  dernière 
période  de  la  sécheresse,  de  manière  que  les  travaux  soient 
facilités  par  l'état  du  sol  et  celui  de  l'atmosphère,  mais  aussi 
iitin  que  les  pluies  survenantes  favorisent  le  développement 
des  bourgeons ,  la  pousse  et  l'accroissement  des  jeunes 
})lantes,  dont  la  durée  doit  être  fixée  h  une  année  ou  en- 
viron. » 

M.  de  Gaseaux,  se  fondant  sur  la  nécessité  indispensable  de 
l'eau  pour  la  reprise  des  plants,  a  proposé  un  mode  de  planta- 
tion qui  nous  semble  mériter  une  sérieuse  attention.  Ses  obser- 
vations nous  ont  conduit  à.  dresser  le  tableau  suivant  : 

1  o       De  fin  mai        |  (    Plantation  en  mai ,  pour  ob- 

au  >   Pluies  modérées.  •,  <        tenir  une  réprise  certaine 

15  août.  )  (        du  plant. 

2"      Du  15  août        j  (    La  canne  est  assez  forte  pour 

au  /   Fortes  pluies <        ne  rien  redouter  des  averses 

15  novembre.      ;  |        de  cette  époque. 

3°  Du   1 5  novembre  j 

au  >   Pluies  modérées,  diminuant  graduellement. 

15  février.        ; 

î"      Du  15  février     J  i    Époque  favorable  à  la  matu- 

à  >    Sécheresse i        ration  et  à  la  récolte  des 

tin  mai.  ;  f-       cannes. 

D'après  le  système  de  ce  planteur,  les  cannes  restent  seule- 
ment douze  mois  au  plus  sur  le  sol. 

Choix,  des  boatnres.  — Les  cannes  se  reproduisent  habi- 
tuellement de  rejetons  ou  de  boutures, 

■   1.  Las  siembras  de  frioson  las  que  levantan  lo«  Ingenios. 
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Les  rejetons  s'obtiennent  facilement  en  laissant  se  regarnir, 
jusqu'au  mois  d'octobre  ou  de  novembre,  les  champs  de  cannes 
récoltés  en  février  ou  mars.  Les  boutures  sont  des  morceaux  de 
canne  d'environ  50  centimètres  de  longueur,  portant  plusieurs 
bourgeons  ou  œilletons,  et  que  Ton  coupe,  ordinairement  et  h 
tort,  vers  le  sommet  des  cannes  bien  développées,  au-dessous 
de  la  flèche. 

Si  le  choix  de  la  variété  à  cultiver  se  trouve  sous  la  dépen- 
dance des  circonstances  climatériques  et  de  plusieurs  espèces 
de  considérations  personnelles  au  cultivateur  de  cannes,  il  n'en 
est  pas  exactement  de  même  du  choix  des  parties  du  végétal 
que  l'on  doit  confier  à  la  terre  pour  planter  ou  renouveler  un 
champ.  Il  ne  faut  pas  croire,  en  effet,  que  la  qualité  des  bou- 
tures soit  sans  importance  sur  la  plantation  d'un  champ  de 
cannes.  Loin  de  là,  si  les  boutures  ont  été  choisies  sur  des 
touffes  bien  saines,  si  elks  sont  prises  sur  des  tiges  bien  por- 
tantes, si  elles  portent  des  yeux  bien  développés,  si  elles  n'ont 
pas  été  soumises  à  des  causes  d'altération  avant  la  plantation, 
elles  fourniront  des  touffes  qui  lèveront  mieux,  talleront  davan- 
tage, seront  plus  robustes  et  de  meilleur  produit  que  dans  le 
cas  contraire.  Cela  n'a  pas  besoin  de  démonstration,  pensons- 
nous;  pourtant,  il  faut  bien  qu'on  le  sache,  ceux  qui  disent 
comprendre  cela,  sont  fort  loin  de  l'exécuter.  On  dit  aux 
Antilles,  à  Cuba,  en  Louisiane,  au  Brésil  et  ailleurs,  que  la 
canne  à  planter  est  la  meilleure;  mais  quand  on  songe  qu'il  faut, 
pour  planter  un  hectare,  environ  6  à  7  charretées  de  bonnes 
cannes,  pesant  en  tout  de  6900  à  8000  kilogrammes,  pouvant 
donner  350  à  400  kilog.  de  bon  sucre,  on  se  laisse  aller  à 
prendre  pour  boutures  quelque  chose  de  moins  bien,  on  trouve 
que  cela  est  assez  bon  pour  mettre  en  terre...  On  se  propose, 
d'ailleurs,  de  bien  cultiver  et  cela  se  compensera.  C'est  une 
erreur.  11  n'y  a  pas  compensation.  Sans  doute,  des  boutures 
médiocres,  placées  en  bon  sol,  à  bonne  saison,  sur  des  engrais 
et  des  amendements  convenables,  pourront  fournir  de  bons 
produits,  si  les  circonstances  climatériques  et  les  soins  de  cul- 
ture viennent  les  favoriser;  mais  il  est  clair  que,  dans  des  cir- 
constances identiques,  des  boutures  robustes,  bien  choisies, 
munies  d'yeux  bien  portants  et  vigoureux  fourniront  des  totif- 
fes  plus  abondantes  et  une  végétation  plus  luxuriante;  il  est 
très-évident  que   les  jeunes  pousses   présenteront  d'autant 
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plus  de  force,  que  le  tronçon  dont  elles  proviennent  leur  aura 
fourni  une  nourriture  plus  généreuse.  Des  boutures  provenant 
de  fortes  cannes,  mûres,  munies  de  bons  yeux,  se  développe- 
ront plus  vite  et  feront  gagner  du  temps,  ce  qui  est  beaucoup, 
car  l'avenir  d'une  plante  dépend  presque  toujours  de  ses 
débuts,  et  une  petite  bouture,  à  demi-mûre,  ne  portant  que  des 
yeux  mal. développés,  ne  poussera  que  plus  lentement  et,  pres- 
que toujours,  elle  ne  produira  que  des  touffes  maigres,  ché* 
tives  et  languissantes. 

Tout  cela  est  à  considérer  attentivement  par  les  planteurs  d«» 
canne  à  sucre,  et  ils  ne  doivent  rien  négliger  pour  arriver  h 
un  maximum  relatif  de  récolte,  en  poids  et  en  richesse,  sur 
r unité  de  surface. 

On  choisira  donc  pour  boutures»  des  cannes  saines,  bien 
développées,  munies  de  bons  yeux,  parvenues  au  moins  aux 
deux  tiers  de  leur  maturité.  On  évitera  d'employer  les  entre- 
nœuds  du  sommet,  comme  le  font  exclusivement  certains  cul- 
tivateurs. Ces  entre-nœuds,  trop  tendres  et  trop  aqueux,  pour- 
rissent avant  d'avoir  jdonné  des  pousses  dans  les  terres  basses 
et  humides,  ou  par  des  pluies  abondantes;  si  on  les  plante  en 
terrain  sec,  si  les  pluies  ne  surviennent  pas,  elles  perdent  leur 
humidité  naturelle  et  se  dessèchent,  en  sorte  que,  dans  les  deux 
cas,  on  est  obligé  de  remplir  un  plus  grand  nombre  de  vides, 
de  recourer  la  plantation  (resiembrar)  sur  un  plus  grand  nombre 
de  points,  et  ce  recourage  est  toujours  une  assez  mauvaise 
opération  qu'on  ne  doit  faire  que  par  nécessité. 

En  somme,  dans  toute  bouture,  il  faut  considérer  le  bour- 
geon ou  l'œil  comme  une  plante  en  miniature ,  dont  les  vaisseaux 
puisent  les  sucs  nourriciers  dans  la  tige  mère,  en  attendant 
que  les  racines  se  développent  et  qu'elles  puissent  chercher 
leur  nourriture  dans  la  terre  elle-même.  Les  bourgeons  de  la 
canne  sont  doués  d'une  vitalité  prodigieuse.  Nous  avons  reçu 
des  cannes  du  Brésil  enfermées  dans  une  caisse  bien  jointe, 
entre  des  couches  de  fraisil,  qui  avaient,  pour  la  plupart,  déve- 
loppé des  racines  de  3  à  3  centimètres  au  niveau  des  nœuds. 
Plusieurs  boutures  de  ces  cannes  ont  été  plantées  et  quelques 
bourgeons  se  sont  développés,  mais  comme  la  plupart  des 
bourgeons  avaient  péri  pendant  la  traversée,  celte  expérience 
ne  prouve  que  la  facilité  extrême  de  la  canne  à  produire  des 
racines  indispensables  à  l'évolution  des  bourgeons. 
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La  première  alimenf  ation  de  la  jeane  planta  est  fournie  par 
les  sucs  du  mérithalle;  les  racines,  issues  d'un  nœud,  contri- 
buent à  fournir  ensuite  les  sucs  indispensables  à  la  première 
évolution  de  rœil;  elles  se  montrent  au  bout  de  4  ou  5  joura, 
mais  elles  sont  bientôt  remplacées  par  des  racines  plus  atabUa, 
lorsque  la  jeune  plante  commence  à  se  développer.  Nous  n% 
voulons  établir  sur  ces  données  aucune  discussion  technique, 

fort  inutile,  à  notre  sens;  mais  nous  an 
déduisons  seulement  le  fait  de  la  puia*» 
sance  végétative  de  la  canne,  semblable, 
en  cela,  à  la  plupart  des  graminées  vi- 
vaces  ^  Qu'un  nœud  de  la  canne  soit  mia 
en  terre,  dans  des  conditions  convena**  * 
blés  de  chaleur  et  d'humidité,  le  bour^ 
geon  appellera  à  lui  une  partie  des  a\xp$r7 
nutritifs  de  la  bouture,  commencera  soa 
travail  d'évolution  et  produira  des  ra- 
cines. De  même,  si  une  canne  vivante  est 
cassée,  coupée  dans  sa  longueur,  l'œil 
placé  au-dessous  de  la  solution  de  conti** 
nuité  tendra  à  remplacer  l'axe  vertical 
détruit,  et  il  se  produira  un  rejeton  ter- 
minal comme  le  montre  la  figure  46,  de*- 
sinée  sur  nature.  C'est  à  cette  puissance 
de  vitalité  qu'il  convient  d'attribuer  la 
production  des  rejetons  qui  peuvent  ren- 
dre la  canne  pérenne  dans  les  climats  qui 
lui  sont  favorables, 
ï'ig-  *6'  Il  ne  faut  qu'un  peu  d'humidité,  d'air  et 

de  chaleur,  pour  que  les  boutures  de  canne  développent  leurs 
bourgeons  aux  dépens  des  matières  alimentaires  de  la  bouture 
d'abord,  puis,  ensuite,  et  concurremment,  aux  dépens  des 
substances  alibiles  puisées  dans  le  sol,  jusqu'à  la  destruction 
de  la  bouture. 

En  ce  qui  concerne  le  choix  à  faire  dans  les  œilletons  ou  re« 
jetons,  il  est  clair  que  l'on  devra  préférer  les  plus  robustes, 
provenant  de  touffes  saines,  dont  lo  développement  a  parcouru 
régulièrement  toutes  ses  phases, 

1.  Tout  le  monde  connaît  la  remarquable  puissance  végétative  du  tritieum 
repens  (chiendent),  dont  un  seul  nœud  suffit  pour  infester  un  Jar<lin. 
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Modes  de  plantation.  —  On  pratique  la  plantation  des 
boutures  ou  des  œilletons  k  rejetons  de  canne  à  sucre^  soit  au 
plantoir,  soit  à  la  houe,  ou  à  la  charrue,  et  l'on  dispose  les  plants 
en  carré,  en  quinconce  ou  en  lignes,  La  plantation  peut  encore 
être  considérée  sous  un  autre  rapport,  selon  qu'elle  est  exécu- 
tée en  fosses  ou  sur  ados. 

Nous  passerons  en  revue  les  procédés  employés  générale- 
ment avant  de  nous  occuper  des  modes  de  plantation,  qui  se- 
raient admissibles  dans  une  culture  rationnelle. 

Plantation  au  plantoir. —  Le  plantoir  est  déjà,  par  lui-même, 
un  instrument  fort  pénible  à  manier,  quelles  qu'en  soient  les 
dimensions-  Qu'on  se  figure  donc  une  sorte  de  piquet,  presque 
conique,  de  plus  de  i™,  50  de  long,  sur  un  diamètre  de  5  à  6 
centimètres  à  Tune  des  extrémités  et  se  terminant  presque  en 
pointe  à  l'extrémité  inférieure.  Si  l'on  comprend  que  cette  der- 
nière portion  est  gai*nie  de  fer,  on  aura  une  idée  approchée  de. 
cette  machine  barbare,  que  des  sauvages  seuls  peuvent  avoir 
inventée.  On  pousse,  parfois,  le  raffinement  jusqu'à  construire 
le  tout  en  fer  et,  alors,  on  se  trouve  à  la  tète  d'un  engin  de  7  à 
8  kil. 

Il  est  vrai  de  dire  que  ce  sont  les  nègres  qui  sont  chargés  de 
manier  ce  plantoir,  ce  qui  explique  bien  des  choses... 

On  tend  sur  la  largeur  du  champ  deux  cordeaux,  à  la  dis- 
tance prévue,  de  manière  à  tracer  des  lignes  transversales  pa- 
rallèles, que  l'on  marque  avec  de  la  craie,  de  la  cendre  ou  du 
sable.  Soit  que  l'on  plante  le  long  des  cordeaux  à  mesure  qu'on 
les  place,  ou  que  Ton  commence  par  faire  le  tracé  du  champ 
tout  entier,  on  fait  la  plantation  en  enfonçant  le  plantoir  dans 
le  sol  le  long  des  lignes,  de  manière  à  former  des  trous  qui 
doivent  être  inclinés  de  trente  à  quarante  degrés  sur  la  ligne  de 
surface.  Il  est  clair  que  la  profondeur  et  le  diamètre  des  trous 
varient  avec  la  dimension  de  la  bouture  qu'on  doit  y  placer,  ol 
dont  il  faut  enterrer  au  moins  quatre  bourgeons,  c'est-à-dire 
une  longueur  d'environ  25  centimètres.  On  coupe  l'extrémilô 
supérieure  de  la  bouture  au  niveau  du  sol,  et  on  la  recouvre 
d'un  peu  de  terre,  en  manière  de  buttage,  afin  de  la  préserver 
de  la  sécheresse  et  de  la  forcer  à  ne  produire  que  des  pousses 
profondes,  bien  enterrées,  qui  trouvent  plus  de  nourriture  dans 
la  terre  que  des  pousses  superficielles. 
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En  règle  générale,  il  faut  que  les  yeux  des  boutures  soient 
disposés  latéralement  plutôt  qu'en  dessus  ou  en  dessous,  quoi- 
que certains  praticiens  préfèrent  ce  dernier  mode. 

On  comprend  aisément,  sans  qu'il  soit  nécessaire  de  nous 
appesantir  ^ur  ce  point,  que  Ton  peut  varier  les  dispositions  qui 
résultent  de  ce  mode  de  plantation,  en  pratiquant  les  trous  de 
plantoir,  soit  le  long  des  lignes  seulement,  soit  de  chaque  côté 
de  ces  lignes,  et  h  une  certaine  distance,  et  en  établissant  les 
boutures,  soit  en  chicane,  soit  en  face  les  unes  des  autres.  Quoi 
qu'il  en  soit,  ce  mode  de  plantation  ne  semble  guère  avoir  sa 
raison  d'être  que  dans  les  terrains  de  déboisement,  ou  de  défri- 
chement, dans  lesquels  l'emploi  de  la  houe  et  celui  de  la  char- 
rue surtout  offriraient  parfois  de  trop  grandes  difficultés  maté- 
rielles. Et  même,  dans  ce  cas,  nous  croyons  que  le  travail  h  la 
houe  ou'à  la  pioche  serait  préférable  toutes  le?  fois  que  l'on  ne 
pourrait  se  servir  de  la  charrue  avec  avantage.  Le  travail  fati- 
ligant  du  plantoir  ne  conduit  qu'à  des  résultats  fort  irréguliers, 
par  suite  de  l'impossibilité  d'introduire  des  engrais  dans  le  sol, 
du  tassement  pratiqué  sur  les  parois,  et  de  la  tendance  des  yeux 
îi  se  développer  à  des  profondeurs  variables,  ce  qui  rend  la  vé- 
gétation très-inégale.  Nous  n'hésitons  pas  à  déclarer  que  cette 
manière  de  planter  la  canne  devrait  être  complètement  aban- 
donnée, quand  même  on  n'aurait  pas  d'autre  raison  à  apporter 
contre  son  emploi  que  le  défaut  d'ameublissement  du  sol,  qui 
en  est  la  conséquence  immédiate. 

Plantation  à  la  houe  ou  à  la  pioche,  —  Dans  la  pratique  ordi- 
naire, on  se  sert  du  plantoir  dans  les  terrains  déboisés  et  éco- 
bués,  qui  ne  sont  pas  trop  pierreux  et  qui  pourraient  très-bien 
être  labourés,  si  l'on  avait  eu  soin  d'enlever  les  racines.  Dans  les 
terrains  très-pierreux,  au  contraire,  dans  les  sols  qui  ne  seraient 
pas  facilement  accessibles  au  travail  de  la  charrue  et  qui  offri- 
raient des  difficultés  à  l'action  du  plantoir,  on  se  sert  de  la 
pioche. 

Nous  trouvons  dans  cette  pratique  un  double  tort.  Il  vau- 
drait mieux  cultiver  la  canne  avec  plus  de  soin  et  ne  jamais  la 
placer  dans  un  sol  qui  ne  peut  être  labouré.  La  culture  de  cette 
plante  est  assez  rémunératrice,  quand  on  s'en  occupe  un  peu, 
pour  qu'on  fasse  le  sacrifice  de  lui  octroyer  une  terre  conve- 
nable. D'un  autre  côté,  nous  croyons  que,  si  les  terrains  pier- 
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reux  et  caillouteux  doivent  être  abandonnés,  le  travail  à  la 
pioche  est  le  seul  qui  convienne  dans  les  défrichements,  et  que 
Ton  doit,  quand  même,  reléguer  le  plantoir  au  rang  des  in* 
struments  oubliés.  • 

Quoiqu'il  en  soit,  les  trous  ou  fosses,  que  l'on^ouvre  à  la 
pioche  ou  à  la  houe  pour  y  planter  la  canne,  ont  ordinairement 
0,40  de  long  sur  0,25  à  0,30  de  large,  et  autant  de  profondeur 
que  de  largeur.  La  profondeur  varie,  du  reste,  selon  la  nature 
de  la  terre,  et  il  peut  se  faire  qu'on  ne  donne  pas  aux  fosses  plus 
de  8  à  1 0  centimètres  dans  ce  sens. 

On  dispose  dans  les  fosses  deux  tronçons  de  canne,  quelque- 
fois trois,  avec  la  seule  précaution  qu'ils  ne  se  touchent  pas, 
puis  on  les  recouvre  de  10  centimètres  de  terre  provenant  de  la 
fosse  môme.  Cette  manière  de  planter  est  représentée  par  la  fi- 
gure 49  ci-dessous.  On  comprend  que,  dans  les  terrains  peu 
profonds,  humides  et  bas,  où  les  fosses  n'ont  pas  été  creusées  à 
la  profondeur  normale  de  23  à  30  centimètres,  la  totalité  de  la 
terre  extraite  soit  employée  à  recouvrir  les  boutures  ;  mais, 
dans  les  conditions  régulières,  ce  serait  une  faute,  avec  des 
fosses  profondes,  de  niveler  le  terrain  ;  cette  opération  apporte- 
rait sur  les  boutures  une  trop  grande  quantité  de  terre  et  reta^ 
derait  la  naissance  des  bourgeons.  On  ne  recouvre  donc  les 
boutures  que  par  8  ou  i  0  centimètres  de  terre,  sauf  à  complé- 
ter, plus  tard,  le  remplissage  de  la  fosse,  lorsque  les  jeunes 
plantes  seront  sorties  de  terre.  Comme  on  n'ouvre  des  fosses  un 
peu  profondes  que  dans  des  terres  saines,  plutôt  un  peu  élevées 
que  basses,  il  résulte  de  ce  que  nous  venons  de  dire  que  les 
fosses  conservent  facilement  l'eau  des  pluies  ou  celle  de  l'arro- 
sèment,  ce  qui  assure  la  reprise  du  plant. 

Quelquefois  on  place  trois  ou  quatre  boutures  dans  chacune 
des  petites  fosses  dont  nous  avons  parlé,  avec  le  soin  de  mettre 
au  fond  un  peu  de  fumier,  et  d'incliner  les  boutures  sous  un 
angle  de  45  degrés  environ  ;  c'est  ce  qu'on  appelle  planter  en 
canon.  Les  boutures  sont  recouvertes  de  6  ou  8  centimètres  de 
terre  seulement  pour  que  la  fosse  retienne  la  pluie  et  les  eaux 
d'arrosage.  Cette  disposition  est  indiquée  par  la  figure  47  qui 
représente  la  bouture  en  terre  et  laisse  apercevoir  les  radicules 
avec  la  jeune  pousse  ou  tigelle.  La  gravure  fait  voir  le  niveau 
de  la  terre  mise  sur  la  bouture  qui  sort  un  peu  du  sol. 

Il  est  évident  que  les  fosses  devront  être  nivelées  dans  les 
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terrains  humides,  aGn  d'éviter  les  chances  de  pourriture  ;  oa 
devra  même,  au  besoin,  pratiquer  des  tranchées  et  des  rigoles 
d'écoulement;  mais  la  précaution  de  ne  pas  combler  les  fosses 
pour  retenir  l'eau  est  indispensable  partout  ailleurs. 


Fig;.  47. 

D'après  des  observations  déjà  anciennes,  il  nous  semble  dé-  * 
montré  que  la  disposition  horizontRle  des  boutures  dans  les 
fosses  est  préférable  à  l'inclinaison  en  canon,  à  46",  ou  à  celle 
que  l'on  suit  dans  la  plantation  au  plantoir. 

Dans  son  Bulletin  du  mois  de  mai  1858,  la  Société  impériale 
d'horticulture  de  Paris  publiait  «ne  note  de  M.  Loiseau,  sur  let 
avantages  de  la  pontion  inclinée  pour  faciliter  le  développement 
des  mamelons  qui  doivent  former  tes  racines  dans  les  boutures. 
Cette  note  nous  a  paru  tellement  intéressante  que  nous  avons 
pni  devoir  nous  livrer  à  quelques  recherches  de  vérification. 
Avant  de  parler  de  nos  expériences,  nous  citons  textuellement 
les  conseils  de  M.  Loiseau. 

«  Lorsqu'on  plante  une  bouture  de  prime  abord  dans  la  po- 
sition verticale,  la  sève  qui  tend  toujours  à  monter  se  porte  de 
préférence  vers  le  sommet,  et  tend  à  développer  un  nouveau 
bourgeon  avant  de  produire  des  racines;  il  n'en  est  pas  de 
même  si  l'on  enterre  complètement  cette  même  bouture  non- 
seulement  dans  une  position  horizontale,  mais  même  de  telle 
façon  que  l'extrémité  où  doivent  naître  les  racines  soit  la  plus 
élevée;  la  sève  se  porte  alors  de  préférence  vers  cette  extrémité 
élevée,  ou  du  moins  se  répartit  plus  régulièrement  entre  les 
deux  extrémités;  le  développement  des  mamelons  d'où  doivent 
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naître  les  racines  est  infininiraent  plus  rapide,  et  il  suffit  d'en- 
terrer ainsi  les  boutures  pendant  huit  ou  dix  jours  dans  un  lieu 
chaud  et  humide  pour  obtenir  non-seulement  des  mamelons 
bien  formés,  mais  même  souvent  des  racines  déjà  développées. 

«  Les  boutures  détachées  en  automne,  quelques  jours  avant 
que  la  sève  ait  cessé  son  dernier  mouvement,  et  enterrées  de 
cette  façon,  forment  très-bien  leurs  mamelons  sans  aucune 
autre  précaution,  et  on  peut  les  mettre  en  place  au  commence- 
ment de  l'hiver. 

«  Pendant  l'hiver,  il  suffit  de  les  placer  par  paquets  dans  le 
terreau  d'une  couche  tiède,  ou  au-dessous  d'un  tas  de  feuilles 
suffisamment  épais  pour  les  préserver  du  froid,  et  au  printemps 
on  trouve,  en  général,  des  mamelons  bien  développés. 

«  Lorsqu'on  veut  agir  à  ce  dernier  moment,  il  est  nécessaire 
de  les  placer  dans  un  lieu  plus  chaud,  comme  au-dessus  d'un 
tas  de  fumier  ou  d'une  couche  chaude,  et  souvent  pendant 
quelques  jours  seulement.  » 

Cette  note  nous  avait  frappé  par  le  ton  de  simplicité  et  de 
•  vérité  qui  y  règne;  l'expérience  ne  fit  que  la  confirmer.  Des 
boutures  de  plantes  très-diverses,  vigne,  rosier,  géranium,  etc., 
ainsi  couchées  horizontaleoient  en  terre,  ou  même  avec  incli- 
naison du  sommet  de  l'axe,  ce  qui  est  précisément  l'opposé  de 
ce  qui  se  pratique,  formèrent  des  mamelons  en  un  temps  très- 
court  et  nous  conduisirent  à  penser  que  ces  faits  pourraient 
être  généralisés  et  s'appliquer  à  la  culture  de  la  canne. 

Une  autre  circonstance  vint  nous  confirmer  dans  cette  idée. 

Au  printemps  de  1870  {V.  page  518),  des  cannes  nous  furent 
envoyées  du  Brésil  et,  suivant  notre  recommandation  précise, 
elles  avaient  été  goudronnées  aux  deux  extrémités,  puis  cou-- 
chées  horizontalement  dans.leur  caisse  entre  des  lits  de  poussier 
de  charbon  de  bois.  A  l'ouverture  de  la  caisse,  nous  trouvâmes 
que,  de  la  presque  totalité  des  nœuds,  il  était  sorti  de^  racines, 
dont  le  développement  moyen  était  de  2  à  3  centimètres,,  sans 
que,  cependant,  la  proportion  du  sucre  prismatique  eut  beau- 
coup diminué.  Plusieurs  boutures  de  ces  cannes,  mises  en  terre, 
continuèrent  à  se  développer  d'une  manière  très-satisfaisante 
et  elles  ne  périrent  plus  tard  que  par  des  circonstances  étran- 
gères à  leur  évolution  radicellaire. 

Nous  avons  cru  pouvoir  conclure  de  ces  faits  et  de  plusieurs 
autres  similaires  qu'il  serait  profitable  aux  planteurs  d'adopter 
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la  disposition  horizontale  pour  les  boutures  de  canne  et  de 
rejeter  Tinclinaison  à  45°,  la  verticalité  surtout,  comme  étant 
d'un  effet  beaucoup  moins  certain.  En  tout  cas,  il  n'y  aurait 
aucun  risque  à  essayer  le  mode  de  plantation  horizontale  sur, 
quelques  rangées  et  de  s'assurer,  comparativement,  des  avan- 
tages qu'il  peut  présenter.  Nous  estimons  que  les  boutures  de- 
vraient être  tout  simplement  placées  dans  le  fond  d'un  rayon 
de  30  centimètres  de  profondeur,  sur  un  peu  d'engrais  bien 
consommé,  et  recouvertes  de  10  centimètres  de  terre. 

Nous  aimerions  mieux  encore  voir  opérer  la  plantation  dans 
les  rayons,  de  manière  que  les  boutures  couchées  se  touchent 
presque,  à  3  ou  4  centimètres  près,  et  forment  une  ligne  non 
interrompue  d'un  seul  rang,  sauf  à  augmenter  un  peu  la  dis- 
lance entre  les  deux  rayons. 

Il  faudrait,  d'ailleurs,  se  conformer  aux  précautions  usuelles 
relatives  relatives  à  l'ameublissement  du  sol,  au  manque  ou  à 
.'excès  d'humidité,  etc.     ^ 

Les  préjugés  qui  régnent  dans  les  pays  où  l'on  cultive  la 
canne  à  sucre  semblent  avoir  tous  pris  naissance  dans  Thoi*-  • 
reur  du  travail  ;  ainsi,  nombre  de  cultivateurs  de  cannes  pré- 
tendent qu'il  ne  faut  pas  remuer  la  terre,  et  que  c'est  le  moyen 
d'avoir  des  plantations  plus  durables.  On  sent  que  cette  opi- 
nion conduit  tout  d'abord  à  ne  pas  se  fatiguer,  et  que  c'est  là 
le  vrai  motif  qui  a  fait  accréditer  une  semblable  erreur.  La 
canne  n'échappe  à  aucune  des  lois  de  la  vie  végétale  et,  comme 
toutes  les  plantes,  elle  requiert  l'ameublissement  et  l'assainis- 
sement du  terrain  où  on  la  plante.  Ce  n'est  que  par  des  labours 
réitérés  que  l'on  parvient  à  mélanger,  aérer,  assainir  toutes  les 
parties  de  la  couche  arable  qui  doivent  fournir  la  nourriture 
des  végétaux,  et  ces  opérations  offrent  encore  pour  résultat  de 
détruire  les  herbes  parasites  dSnt  le  développement  est  si  nui- 
sible aux  plantes  que  nous  cultivons  pour  nos  besoins. 

Lorsqu'on  plante  à  la  pioche,  les  fosses  s'établissent,  le  plus 
habituellement,  de  0,85  à  4 "',20  de  distance  en  tous  sens,  ou, 
si  la  plantation  se  fait  en  lignes,  on  écarte  les  lignes  de  0,85 
à  i",20,  et  l'on  pratique  les  fosses  sur  les  lignes  depuis  0,40 
jusqu'à  0,60  ou  0,70. 

Plantation  à  la  charrue.  —  Pour  quiconque  est  au  courant 
des  procédés  rationnels  de  l'agriculture  européenne,  il  semble 
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que  ôe  âOit  un  hors^d'œuvre  de  s' appesantie  àtif  Tavantàj^è  dA 
ittstfuînentà  aratoires.  Màlheurèusemeilt,  il  n'en  est  pas  àidôi 
et  le  tnachèté  est  Finstrument  favori  de  la  culture  tfôpiCàle.  Ce 
coutelas  devrait  être  réservé  pour  la  coupe  du  bois  et  là  récolte 
dès  tannes,  mais  on  pourra  le  regarder,  pendant  longtemps 
eftcbfe,  comme  Tengin  agricole  à  tout  faire  des  nègres  et  des 
ouvriers  de  1^ Amérique  Centrale...  Il  n'y  a  pas  lieu,  d'ailleurs, 
de  è*étonner  de  cette  anomalie,  lorsqu'on  enteud  professer  que 
Tameublissement  du  sol  est  contraire  à  la  câttne,  ainsi  que 
ôôtis  TâVOns  dit  tout  à  Theure. 

On  ne  peut  donc  répéter  trop  haut  ni  trop  souvent  que  Ta- 
naeublissément  de  la  terre  est  la  première  condition  àe  la  cul- 
ture intelligente,  et  que  la  charrue  est  lé  premier  des  engins  de 
division  du  sol.  On  ne  peut  trop  dire  qu'un  sol  bien  ameubli 
Conserve  plus  dé  fraîcheur  qu*un  terrain  durci  par  des  in- 
fluences de  toute  sorte,  que  c'est  aux  labours  répétés  qu'il 
convient  de  demander  l'extirpation  des  mauvaises  herbes, 
l'homogénéité  du  sol,  et  que  le  travail  de  la  charrue  est  le 
moins  pénible  de  ceux  qui  forment  la  tâche  agricole. 

11  faut  k  la  terre  destinée  à  la  canne  au  moins  deux,  le  plus 
souvent  trois  labours  préparatoires,  après  lesquels  on  planté  à 
la  charrue.  Cette  plantation  s'exécute  habituellèriient  d'une 
manière  Irès-incomplète,  et  Ton  conçoit  fort  bien  que,  après  un 
tel  travail,  certains  planteurs  préfèrent  la  plantation  à  la  houè 
ou  même  au  plantoir...  Après  un  labourage  insuffisant,  on 
ouvre  les  sillons  de  plantation  à  la  charrue  ;  les  plus  soigneux 
font  passer  une  seconde  fois  l'instrument  dans  là  raie  et  la  net- 
toient tant  bien  que  mal.  On  plante  alors,  soit  en  enfonçant 
des  boutures,  tï*ôis  ou  quatre  à  chaque  place,  Sans  o.rdre  et 
par  à  peu  près,  soit  en  couchan^les  tronçons  de  oanne  dans  la 
raie.  On  recouvré  ensuite  avec  la  terre  extraite  du  sillon. 
Quand  la  plantation  est  finie,  on  ouvre  Une  raie  à  chaque 
extrémité,  perpendiculairement  aux  autres,  et  Ton  y  plante 
également  des  boutures. 

Il  n*y  a  rien  dans  ce  travail  qui  dénote  l'intelligence  ou  la 
bonne  volonté. 

Pour  planter  à  la  charrue  d'une  manière  convenable,  tl  feul 
d'abord  ameublir  profondément  le  sol.  On  passe  le  rouleau 
après  chaque  labour  et  on  pratique  un  hersage,  afin  de  dé- 
truire les  mottes  et  d*enlever  les  mauvaises  herbes.  Cela  fait. 
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on  ouvre  les  sillons  à  la  distance  adoptée  (4  ",50  moyeiine),  en 
traçant  d'abord  une  raie  régulière  à  la  charrue  simple,  que 
Ton  fait  repasser  ensuite  sur  la  même  ligné,  en  commençant 
par  Tautre  extrémité  du  sillon  et  en  forçant  un  peu  la  profon- 
deur, de  manière  à  la  porter  vers  30  centimètres.  Pendant  que 
la  charrue  simple  trace  une  seconde  raie,  on  fait  pasfeei*  dans 
la  première  une  forte  charrue-èuttoir,  à  double  versoir,  dont 
les  oreilles,  hautes  et  assez  fortement  inclinées,  rabattent  là 
terre  de  chaque  côté,  et  qui  achève  de  donner  à  la  raie  Une  pro- 
fondeur normale  de  35  à  40  centimètreSb 

Lorsque  les  sillons  sont  ouverts,  on  fait  porter  Tengrais  bien 
consommé,  changé  en  terreau,  et  on  en  distribue  dans  les 
sillons  de  plantation,  de  manière  à  garnir  le  fond  d'une  couche 
de  5  à  6  centimètres,  puis  on  procède  à  la  plantation. 

Il  conviefît  d'abord  de  régler  la  distance  à  établir  entre  les 
toufTes  de  éaiiUëSi  mais  on  sent  qu'il  est  tt^s-diffiqile  de  la  dé- 
finir d'uïie  ttianière,nëtte^  et  que  cette  disianoe.  doit  être  cal- 
culée d'après  la  nature  du  sol,  dans  le  but  d'obtenir  le  plus  de 
produit,  sans  perte  inutile  de  terrain  et  sans  exagération  de 
main-d'œuvrei  Or,  s'il  faut  à  la  canne  un  terrain  meuble  et  de 
l'espace  pour  le  développement  de  ses  racines^  il  ne  lui  en 
faut  pas  moins  pour  que  ses  feuilles  puisent,  dans  l'atmo- 
sphère, l'air  et  la  lumière  qui  lui  sont  indispensables  et  sans 
lesquels  elle  finirait  par  périr  étiolée  et  misérable.  D*un  autre 
côté,  la  nature  du  soi  doit  être  prise  en  sérieuse  considération, 
et  si  le  sol  est  pauvre  ou  riche,  Oii  sera  placé  dafis  des  condi- 
tions complètement  différentes.  Dans  le  premièf  càs^  les  touffes 
n'auront  pas  le  même  développement  que  dans  le  second;  on 
pourra  les  resserret*  sans  grand  inconvénient,  pourvu  que,  dans 
tous  les  cas,  on  donne  aux  racines  >un  espace  suffisant  pour 
exercer  leurs  fonctions  physiologiques,  et'  pour  qu'elles  ne 
soient  pas  gênées  dans  la  recherche  de  leur  nourriture.  Enfin, 
on  doit  considérer  la  nécessité  de  faire  convenablement  les 
binages,  les  sarclages,  etc*,  et  il  convient,  autant  que  possible, 
que  ces  travaux  puissent  se  faire  mécaniquement  plutôt  qu'à  la 
main.  Toutes  ces  appréciations  réunies  exigent  que  l'on  donne 
à  la  canne  un  certain  espace,  suffisant  à  tous  les  besoins,  mais 
pourtant  exempt  d'exagération. 

En  moyenne,  la  distance  entre  les  lignes  ou  rangées  de 
cannes  varie  de  1  mètre  à  SI  mètres  6\x  SI  mètres  80.  On  peut 
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adopter,  le  plus  souvent,  1  mètre  SO  d'écaitement  entre  les  li- 
gnes, comme  une  bonne  mesure  dons  ce  sens.  Quant  à  la  dis- 
tance sur  lignes,  on  peut  dire  qu'il  est  impossible  de  l'apprécier 
en  règle  générale.  Les  uns  disposent  les  tronçons  de  manière  à 
ce  qu'ils  forment  une  ligne  continue  ',  les  autres  font  deux  ou 
trois  lignes  dans  le  même  sillon  en  alteniunt  les  vides,  d'autres 
plantent  en  quinconce,  etc.  Nous  rechercherons  ce  qui  peut 
èti-e  le  plus  profitable  d'après  les  meilleurs  renseignements  qui 
nous  soient  parvenus. 
Les  figures  48  et  i9  ci-dessous  donnent  une  idée  de  ces 


modes  de  plantation.  La  ligure  48  indique  une  fraction  de 
sillon  courant  ou  continu,  dans  lequel  les  tronçons  sont  cou- 


chés horizontalement  et  ti-ès-rapprochés.  La  tigure  W  fait  voir 
la  disposition  horizontale  sur  trois  rangs. 

On  peut  disposer  dans  le  slUon  des  boutures  très-longues, 
que  l'on  couche  à  la  suite  les  unes  des  autres,  sur  un  seul  rang 
ou  sur  deux  rangs...  Cette  manière  do  faire  nous  parait  la  plus 
avantageuse  dans  les  sols  un  peu  humides  et  froids,  parce  qu'on 

I,  Surca  corrido  des  coluns  eiiugiiuU. . . 
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évite  ainsi  les  causes  d'altération  que  présentent  les  boutures  trop 
divisées.  La  bouture  longue  conserve  ensuite  une  proportion 
plus  considérable  de  sucs  nutritifs  pour  le  développement  des 
yeux.  Dans  tous  les  cas,  elle  pousse  mieux,  plus  également,  et 
Ton  a,  plus  tard,  moins  de  vides  à  remplir. 

Disons  que  cette  manière  nous  paraît  préférable  à  tous  égards 
et  partout,  et  que  nous  préférons  la  plantation  en  lignes  conti- 
nues horizontales,  sur  un  seul  rang,  ou  sur  deux  rangs  au 
plus  et  avec  bouturer  longues,  à  la  plantation  par  touffes. 

Quelle  que  soit  la  disposition  que  Ton  adopte,  on  doit  pro* 
céder  à  la  plantation  de  la  manière  suivante. 

Des  ouvriers  suivent  les  sillons  et  recouvrent  Tengrais  de 
quelques  centimètres  déterre  meuble;  derrière  ceux-ci  passent 
les  planteurs  qui  déposent  les  boutures  suivant  le  mode  adopté. 
D'autres  viennent  h  la  suite,  qui  recouvrent  la  canne.  On  doit 
recouvrir  les  boutures  avec  de  la  terre  très-meuble,  exempte  de 
mottes  surtout,  que  l'on  prend  de  chaque  côté  du  sillon.  Cette 
couche  de  terre  doit  avoir  une  épaisseur  de  1 0  à  4  2  centimètres. 

On  pourrait,  sans  doute,  faire  cette  opération  avec  une  petite 
charrue  à'versoir  simple,  mais  nous  croyons  qu'elle  serait  moins 
bien  exécutée  qu'à  la  main,  le  grand  soin  qu'on  doit  avoir  pour 
lea  boutures  étant  d'en  assurer  le  contact  avec  la  terre  et,  par 
conséquent,  d'éviter  les  mottes  et  les  cavités  :  cela  nous  parait 
difficile  h  obtenir  avec  la  charrue. 

'  Nombre  de  planteurs  préfèrent  employer  pour  boutures  les 
portions  mûres  de  la  canne,  les  moyennes  et  les  inférieures, 
par  conséquent;  d'autres  préfèrent  les  parties  plus  tendres  et 
moins  mûres,  du  sommet,  au-dessous  de  la  flèche,  lesquelles 
sont  beaucoup  plus  aqueuses.  Noos  ne  partagerions  l'opinion 
de  ces  derniers  que  pour  des  cas  particuliers  et  dans  des  cir- 
constances toutes  spéciales.  Dans  les  sols  bas  et  un  peu  humides, 
nous  croyons  que  les  boutures  de  sommet  prennent  plus  vite  et 
sont  moins  exposées  h  pourrir.  On  prendrait,  dans  ce  cas,  les 
boutures,  sur  des  plants  de  quinze  mois  au  moins,  bien  portants 
•t  bien  développés^  Quoi  qu'on  fasse,  ces  boutures  ne  donnent 
que  rarement  une  bonne  plantation. 

PlanfûtioH  sur  billms.  ^^  Ce  mode  de  plantation,  que  nous 
avons  déjà  étudié  pour  la  betterave,  ne  semble  pas  présenter  les 
mêmes  avantages  pour  la  canne  à  sucre.  Dans  les  contrées  tro- 
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pi6ales,  les  plaies  surabondantes  qui  surviennent  déchaussent 
les  racines  en  entraînant  la  terre ,  et  il  ne  nous  paraît  pas  que 
l'on  puisse  remédier  à  cet  inconvénient  qui  est  très-notable. 

D'autre  part,  on  ne  doit  pas  perdre  de  vue  une  autre  consi- 
dération que  nous  croyons  capitale. 

La  betterave  est  une  plante  pivotante,  pour  laquelle  on  doit 
rechercher  surtout  la  profondeur  naturelle  ou  factice  du  sol.  La 
canne  est,  au  contraire,  une  plante  traçante,  à  racines  fibreuses, 
à  laquelle  il  faut,  non-seulement  une  certaine  profondeur,  mais 
encore  et  surtout  de  l'espace  dans  le  sens  horizontal  de  la  couche 
où  vivent  ses  racines. 

Si 'nous  ajoutons  à  cela  que  le  billon  se  dessécherait  par  les 
chaleurs  extrêmes,  comme  il  serait  entraîné  et  détruit  par  les 
pluies  excessives,  nous  verrons  qu'il  est  bien  difficile  d'adopter 
cette  pratique  d'une  manière  générale.  Nous  comprendrions 
cependant  des  billons  peu  élevés,  avec  une  forte  fumure  d'en- 
grais végétaux  dans  le  fond  des  raies,  entre  les  lignes,  mais 
seulement  dans  les  terres  un  peu  tenaces;  ce  genre  de  culture 
contribuant  à  ameublir  de  tels  sols  et  les  plaçant  dans  de  bonnes 
conditions  d'aération. 

Nous  croyons  cependant  qu'il  vaut  mieux  s'en  abstenir  et  que 
la  plantation  en  lignes  continues,  à  25  ou  30  centimètres  de  pro- 
fondeur, avec  un  remplissage  progressif  ^,  est  ce  que  l'on  peut 
faire  de  mieux,  pourvu  que  le  travail  soit  bien  exécuté. 

Pour  la  plantation  en  lignes  continues,  sur  un  seul  rang, 
avec  des  boutures  d'un  mètre,  mûres  et  saines,  il  faut  employer 
de  7,800  à  8,000  kilog.  de  cannes. 

Jlkiin»  de  ealtnre  e$  d'entretien.  —  Une  bouture  de 
canne,  dans  de  bonnes  conditions  de  culture,  montre  son  bour- 
geon au  bout  de  huit  ou  dix  jours;  mais  lorsqu'un  bourgeon 
trouve  des  aliments  abondants  dans  le  tissu  même  de  la  bou- 
ture, il  se  développe  d'autant  plus  vigoureusement  que  son 
évolution  est  un  peti  retardée.  On  ne  doit  donc  pas  désirer  un<' 
promptitude  trop  ^grande  de  la  pousse  des  bourgeons,  pourvH 
que  toutes  les  circonstances  convenables  aient  été  réunies.  Il 
est,  d'ailleurs,  remarquable  que  les  bourgeons  se  développent 
d'autant  plus  rapidement  que  la  bouture  renferme  une  plus 

l.  C'est  là  ce  que  M.  Reyiioso  nomme  buttagè  intérieur  {Âporcadura 
in^rna):  »  ■      :•  •■ 
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grande  proportion  d'eau  de  végétation',  et  c'est  pour  cette 
raison  que  plusieurs  planteurs  préfirent  les  boutures  de  som- 
met aux  boutures  des  portions  inférieures,  qui  fournissent  ce- 
pendant un  meilleur  plant  et  des  touffes  plus  vigoureuses. 

Nous  résumons  sommairement  les  principaux  travaux  que 
l'on  doit  accomplir  dans  une  plantation,  avant  d'entrer  dans  les 
détails  qu'ils  comportent. 

Lorsque  les  cannes  ne  reprennent  pas  toutes,  il  est  indispen- 
sable de  remplacer  les  manques  ;  c'est  ce  qu'on  appelle  recourer 
une  plantation  (reiiembrar).  On  pratique  quelquefois  le  reeou- 
mfjre  jusqu'à  deux  ou  trois  fois,  si  la  saison  est  trës-sëche,  on 
bien  si  l'on  n'a  pu  arroser  convenablement.  La  méthode  de  M.  de 
Oaseaux  semblé  devoir  éviter  cet  inconvénient,  duquel  il  résulte 
qu'à  la  récolte  toutes  les  cannes  ne  sont  pas  arrivées  au  même 
degré  de  maturité. 


Aussitôt  que  les  cannes  commencent  à  pousser,  leur  |)reiuier 
besoin  consiste  dans  la, suppression  des  mauvaises  heibes,  au 
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moyen  in  sarclage^  qu'on  réitère  trois  ou  quatre  fois,  jusqu'à  ctî 
que  les  cannes  aient  atteint  une  hauteur  dç  6Ô  à  65  centimètres  \ 
A  cette  époque,  la  richesse  de  leur  végétation  est  telle  qu'elles 
étouffent  les  plantes  parasites  sous  leurs  feuilles.  Les  sarclages 
se  font  par  un  temps  sec,  pour  que  les  plantes  arrachées  meu- 
rent rapidement  et,  à  chacune  de  ces  opérations,  on  remplit  gra- 
duellement la  fosse  avec  la  terre  qui  en  a  été  extraite  pour  la 
plantation.  On  s'arrange  même  pour  que  le  dernier  sarclage 
procure  un  léger  buttage  aux  touffes. 

Mais  ce  dont  les  jeunes  cannes  ont  un  besoin  aussi  grand, 
ç'^st  d'être  arrosées  ou  irriguées  de  temps  en  temps  pendant  la 
première  période  de  leur  croissance  et  en  temps  de  sécheresse. 
Cette  précaution  est  de  la  plus  grande  importance  pour  les  plan- 
tations, qui  y  trouvent  l'élément  le  plus  sûr  du  succès. 

Le  premier  nœud  de  la  canne  paraît  de  trois  à  cinq  mois  après 
la  plantation,  selon  les  circonstances;  à  partir  du  moment  de 
l'apparition  de  ce  nœud,  il  se  montre  à  peu  près  régulièrement 
un  nœud  par  semaine,  et  il  tombe  une  feuille  dans  le  même 
laps  de  temps,  en  sorte  que,  vers  le  mois  d'août,  époque  à  la- 
quelle la  fl£che  s'élance,  la  canne  porte,  en  moyenne,  de  vingt- 
cinq  à  quarante  nœuds  utiles. 

Les  sommités  devront  se  couper  au-dessus  de  la  dernière 
feuille  desséchée. 

Les  soins  de  culture  et  d'entretien  d'une  plantation,  jusqu'à 
la  première  récolte,  sont  donc  le  recourage^  les  binages  et  sar- 
clageSf  le  buttage,  les  irrigations^  et  il  convient  d'y  ajouter  Xef- 
feuillage.  Nous  dirons  aussi  quelques. mots  suc  les  récoltes  inter^ 
cataires^  qui  peuvent,  dans  certains  cas,  présenter  une  utilité 
notable. 

Recourage.  —  Disons  tout  d'abord  que  le  recourage  ne  pro- 
duit pas  constamment  tout  l'effet  que  l'on  devrait  en  attendre. 

En  effet,  comme  il  est  impossible  de  reconnaître  les  manques 
avant  que  le  jeune  plant  soit  levé,  il  y  a  toujours,  au  minimum, 
dix  jours  de  différence  entre  les  plantes  du  premier  travail  et 
ceux  du  recourage.  Si  donc  les  circonstances  ne  sont  pas  extrê* 
moment  favorables,  il  y  aura  nécessairement  des  inégalités 

1.  La  figure  50  montre  deux  pousses  de  canne,  dessinées  d*aprè9  nature^ 
dont  l'une  oiAre  déjà  ia  preuve  'd*une  Yègêtation  vigoureuse,  tandis  que 
l*aiitre,  pins  Jeane,  émerg*  à  peine  du  soK 
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dans  la  croissance  des  tiges  et  dans  leuf  degré  dé  maturité  à 
une  époque  donnée. 

•  Quoi  qu'il  en  soit,  le  recourage  est  une  opération  indispen- 
sable pour  remplir  les  vides  d'une  plantation. 

Beaucoup  de  planteurs,  pour  obvier,  sans  doute,  à  Tinconvé* 
nient  que  nous  venons  de  signaler,  emploient  des  boutures  de 
sommet,  qui  produisent  des  pousses  plus  promptement.  D'au- 
tres préfèrent,  avec  raison,  selon  nous,  se  servir  de  cannes 
mûres  pour  les  boutures  de  recourage. 

L'opération  se  comprend  sans  peine.  Si  l'on  a  fait  le  pre- 
mier travail  au  plantoir,  on  agit  de  même  pour  le  recourage 
dans  les  places  vides.  Dans  le  travail  à  la  houe  ou  à  la  pioche, 
on  ouvre  une  fosse  suffisante  pour  placer  la  bouture  comme 
s'il  s'agissait  de  la  première  plantation.  On  recoure  encore  à  la 
houe,  lorsque  le  travail  a  été  exécuté  à  la  charrue.  Dans  tous 
les  cas,  le  recourage  est,  forcément,  Une  affaire  de  main- 
d'œuvre. 

Nous  avons  déjà  fait  remarquer  l'utilité  que  l'on  retirerait  de 
planter  des  boutures  longues,  lesquelles  ont  moins  de  danger 
de  se  pourrir  que  les  tronçons  plus  courts.  Cette  précaution 
seule,  jointe  à  la  plantation  horizontale,  diminuerait  considé- 
rablement le  nombre  des  manquants  et  les  frais  de  recourage. 
D'autre  part,  il  n'y  a  pas  un  pays  au  monde  qui  ne  puisse  avoir 
du  poussier  de  charbon  ou  une  écorce  tannante  quelconque, 
telle  que  celle  de  Dividioi,  etc.  Une  poignée  de  poussier  de 
charbon  ou  d'écorce  tannante  moulue,  déposée  à  chaque  extré» 
mité  des  bouturej?,  au  moment  de  la  plantation,  s'oppose  effi- 
cacement à  la  pourriture,  et  cette  pratique  concourrait  à  amoin- 
drir l'importance  de  l'opération  dont  nous  parlons. 

Binages  et  sarclages.  —  Dans  toute  culture  qui  ne  se  fait  pas 
en  lignes,  les  sarclages  et  les  binages  ne  peuvent  se  faire  qu'à 
la  main,  d'où  il  résulte  des  frais  considérables  de  main-d'œu- 
vre, sans  parler  de  la  difficulté  d'un  travail  pénible,  dont  le 
but  est  l'ameublissement  du  sol,  aussi  bien  que  la  destruction 
des  mauvaises  herbes.  Dans  la  culture  en  lignes,  une  partie 
considérable  du  travail  est  grandement  facilitée  par  la  possi- 
bilité de  labourer  l'espace  intermédiaire  avec  une  petite  char- 
rue à  versoir  simple.  Il  est  évident  que  le  nettoyage,  les  sar- 
clages et  les  binages  des  lignes  mêmes  devraient  se  faire  à  la 
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main,  à  Tâide  de  la  binette  ou  de  la  houe^  mais  ce  complément 
serait  bien  peu  de  chose,  comparé  aux  pratiques  habituelles. 

Une  excellente  manière  de  faire  le  premier  binage  consiste- 
rait dans  la  marche  que  nous  allons  décrire.  Si  nous  supposons 
la  eoupe  de  deux  lignes  représentée  par  la  figure  54  ci-dessous, 
au  moment  où  les  jeunes  pousses  commencent  à  émerger  du 
sol,  il  est  facile  de  voir  qu'on  peut  faire  en  même  temps  une 
fumure  latérale  et  un  premier  binage.  Nous  admettons  que 
le  fond  des  sillons  a  été  fumé  pour  la  plantation  comme  nous 
l'avons  dit,  mais  nous  croyons  qu'il  serait  extrêmement  avan- 
tageux de  fumer  encore  de  chaque  côté  des  lignes,  à  4  2  ou 
4  5  centimètres  de  celles-ci,  afin  d'améliorer  le  terrain  d'abord 
et  de  donner  ensuite  aux  plantes  un  surcroît  d'alimentation 
utile,  en  leur  fournissant  de  l'engrais  très-consommé,  peu 
azoté,  sans  excès  de  sels,  provenant  de  bon  compost. 


Fig.    5i. 

Soit  donc  la  figure  51 ,  absolument  théorique  et  par  laquelle 
nous  cherchons  seulement  à  faciliter  l'intelligence  de  la  pra- 
tique dont  nous  parlons  :  b'  a  et  ba'  représentent  la  terre  retirée 
du  sillon  par  la  charrue  à  double  versoir,  A  est  Tenlre-lignes, 
D  et  D'  sont  les  jeunes  pousses  des  boutures  couchées  horizon- 
talement dans  le  sillon,  sur  un  peu  d'engrais  consommé,  et 
recouvertes  de  7  à  8  centimètres  de  terre  (10  à  12  au  plus). 

Que  l'on  ouvi*e  en  a,  puis  en  b,  au  second  tour,  un  sillon 
profond  avec  la  charrue  à  versoir  simple,  on  aura  la  disposi- 


Fig.   55. 


tion  indiquée  par  la  figure  52,  dans  laquelle  on  voit  que  la 
moitié  des  billons  a  et  6  a  été  rejetée  dans  l'entre-lignes  et  rem- 
placée par  un  sillon,  celui  qui  doit  recevoir  l'engrais.  Pendant 
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que  ce  travail  s'exécute  dans  le  reste  du  champ,  on  fait  passer 
le  chariot  à  engrais,  figure  45,  qui  dépose  la  matière  fertili- 
sante de  chaque  côté.  Des  ouvriers  répartissent  l'engrais  d'im(> 
manière  égale  dans  les  sillons  a  et  6  et  Ton  agit  de  même  pour 
tout  le  champ.  Il  suffit  alors  de  btllonner  avec  la  charrue  à  ver- 
soir  simple,  dana  le  sens  opposé  à  celui  du  premier  trait,  en 
partant  de  e  6  pour  revenir  en  ca,  et  Ton  obtient  le  résultat  repré- 
senté par  la  figure  53,  c'est-à-dire  un  binage  complet  de  tout 

i      B      -  A.  ^J      D»     Jii 
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l'espace  intermédiaire,  lequel  se  trouve  ainsi  refendu^  et  offre 
au  milieu  un  sillon  d'écoulement  creusé  par  la  charrue.  Par  ce 
moyen  les  eaux  surabondantes- peuvent  être  éliminées;  la 
canne  se  trouve  au  milieu  de  matières  fertilisantes  qui  lui  four- 
nissent une  nourriture  abondante,  le  sol  est  ameubli  et  il  ne 
reste  plus  qu'à  nettoyer  les  sillons  de  plantation,  ce  que  Ton 
peut  faire  avec  une  binette  ou  une  houe  légère,  sans  beaucoup 
de  peine. 

Les  autres  binages  devraient  se  faire  avec  la  houe  à  che- 
val (fig.  32)  ou  avec  une  charrue  à  3  ou  à  5  petits  socs,  que 
l'on  ferait  suivre  par  une  petite  herse,  et  les  herbes  seraient 
déposées  dans  la  rai©  centrale  s. 

On  ne  peut, guère  assigner  de  règles  fixes .  relativement  au 
nombre  de  binages  à  effectuer,  bien  que^  en  général,  trois  la- 
bours d'entretien  puissent  suffire  à  entretenir  le  sol  dans  un 
bon  état  d'ameublissement.  11  convient  cependant  quelquefois 
de  donner  un  quatrième  binage,  si  la  surface  4e  la  terre  a  été 
trop  endurcie  par  l'action  des  pluies. 

Les  sarclages,  c'est-à-dire,  la  destruction  des  mauvaises 
herbes  se  confondent  avec  les  binages  dans  la  culture  à  la 
charrue,  et  l'on  complète  l'action  de  l'instrument  par  le  travail 
à  la  houe  sur  les  lignes  et  autour  des  touffes  de  cannes. 

Banales  pays  tropicaux  où  l'on  cultive  la  canne,  à  sucre^  les 
binages  et  lei^  sarclagesse  font  quelqaefois  à  la  houey  ffiaia^iie 
'pliis' souvent  on  emploie  le^wocWre  et  le  crdcfe^.Cefenradf 
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travail  rappelle  à  peu  près  la  manière  dont  les  moissonneun 
se  servent  de  la  tape^  en  Picardie  et  dans  Tlle  de  France.  Il  est 
d'ailleurs  rendu  beaucoup  plus  pénible  par  la  forme  même  de 
l'instrument  et  par  le  but  pour  lequel  on  l'emploie. 

Le  machète  est  une  sorte  de  serpe  à  lame  droite  ou  courbée 
sur  le  plat,  dont  les  dimensions  varient  entre  0,20  et  0,36  de 
longueur,  sur  une  largeur  de  0,08  à  0,09,  et  une  épaisseur  pro- 
portionnée. Le  crochet  est  en  bois;  il  se  compose  d'un  manche 
de  0,50  à  0,90  de  longueur,  vers  le  bout  duquel  on  a  introduit 
obliquement  une  tige  en  bois,  formant  crochet  et  inclinée  sur 
le  manche  à  45  degrés.  L'ouvrier  prend  le  crochet  de  la  main 
gauche,  le  machète  de  la  droite;  avec  le  premier  il  attire  et 
rassemble  les  herbes  à  détruire  ;  avec  le  second,  il  les  coupe, 
soit  au  niveau  du  sol,  soit  entre  deux  terres. 

L'insuffisance  de  ce  travail ,  la  position  violemment  courbée 
de  l'ouvrier  qui  manie  ces  engins  en  font  une  véritable  besogne 
de  sauvages  et  c'est  bien  là  ce  qu'on  peut  appeler,  dans  le 
sens  le  plus  strict,  un  binage  à  la  serpe.  Les  labours  au  coûte* 
las,  si  grande  que  soit  la  lame  de  l'instrument,  ne  font  guère 
autre  chose  qu'écorcher  la  terre  et  ce  n'est  pas.  un  faible  objet 
d'étonnement  que  de  voir  l'entêtement  avec  lequel  certains  cul* 
tivateurs  de  cannes  se  refusent  à  adopter  des  instruments  plus 
complets  et  moins  incommodes. 

Ce  n'est  certainement  pas  avec  l'emploi  de  ces  moyens 
que  l'on  peut  espérer  d'obtenir  cet  ameublissement  indispen- 
sable qui  procure  Taération  du  sol,  en  entretient  la  fraîcheur 
et  assure  la  santé  et  la  vigueur  des  plantes.  Que  les  planteurs 
soient  bien  convaincus  de  ce  fait  que  les  végétaux  saccharifères 
sont,  peut-être,  ceux  qui  exigent  les  plus  grands  soins  de  pro- 
preté, et  la  plus  grande  aération  des  couches  arables  où  ils 
croissent,  et  ils  essayeront  certainement  de  secouer  le  joug 
d'habitudes  barbares,  dont  le  seul  résultat  est  d'augmenter  les 
difficultés  du  travail,  sans  en  améliorer  les  résultats. 

Buitage,  —  On  voit  par  ce  qui  a  été  exposé  précédemment 
sur  les  divers  modes  de  plantation  de  la  canne,  combien  le 
buttage  peut  différer  dans  l'exécution.  Si  Ton  a  fait  le. travail  au 
plantoir,  ou  si  Ton  a  planté  à  plat,  l'opération  est  exactement 
celle  que  Ton  comprend  habituellement  sous  ce  terme  et  qui 
consiste  à  amonceler  plus  ou  moins  de  terre,  en  buite  plus 
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ou  moins  élevée,  autour  des  pousses  et  des  jeunes  tiges.  Si  l'on 
a  planté  en  lignes  ou  en  fosses,  le  buttage  n'en  est  pas  moins 
réel  quant  à  la  plante,  mais  il  n'est  qu'un  remplissage,  qu'un 
nivellement,  par  rapport  à  la  pousse  et  au  sillon. 

L'opportunité  du  buttage  est  k  peine  discutable.  En  effet,  si 
Ton  considère  la  tendance  de  la  canne  à  produire  des  racines 
adventices,  des  suçoirs,  qui  émergent  des  nœuds  voisins  du 
collet,  dans  des  conditions  analogues  à  celles  que  présentent  le 
maïs,  le  sorgho  et  plusieurs  graminées,  on  comprendra  qu'en 
rapprochant  des  tiges  une  certaine  quantité  de  terre  meuble,  on 
donne  à  ces  racines  des  ressources  alimentaires  puissantes  qui 
profiteront  h  toute  la  plante  et  en  accroîtront  la  force  et  la  vi- 
gueur. Nous  ajouterons  à  cela  une  autre  raison  qui  n'a  échappé 
à  aucun  observateur  attentif.  Si-  nous  supposons  iine  bouture 
de  canne  plantée  à  i  0  centimètres  du  sol  et  recouverte  au  niveau 
de  ce  dernier,  en  admettantqu'ellene  développe  qu'un  bourgeon, 
nous  trouverons  que  la  jeune  pousse  offre,  dans  les  40  centimè- 
tres de  station  souterraine,  un  certain  nombre  de  nœuds  très- 
courts,  portant  chacun  un  (eil,  et  que  ces  yeux  donnent 
naissance  aux  pousses  secondaires,  au  tûUage,  indépendamment 
de  la  pousse  principale,  qui  continue  à  progresser  verticale- 
ment. Nous  en  concluons  que,  si  la  bouture  était  enterrée  à 
20  centimètres,  elle  produirait  le  double  de  ces  yeux  de  tallage, 
et  que  la  touffe  serait  beaucoup  plus  puissante  que  dans  le  pre« 
mier  cas.  Quelle  que  soit  donc  la  profondeur  à  laquelle  a  lieu 
lieu  la  plantation,  la  bouture  étant  recouverte  de  10  centimètres 
de  terre,  si  l'on  rechausse ,  si  l'on  ftw//^  progressivement  les  jeunes 
pousses,  à  mesure  de  leur  émergence,on  aura  employé  le 
moyen  le  meilleur  et  le  plus  naturel  pour  multiplier  le  nombre 
des  pousses,  augmenter  le  tallage  et,  par  conséquent,  la  valeur 
probable  de  la  récolte. 

La  nécessité  du  buttage  ne  nous  semble  pas  exiger  plus  de 
démonstration,  et  nous  considérons  cette  opération  comme  une 
des  plus  rationnelles  et  des  plus  utiles  que  l'on  puisse  exécuter. 

Nous  pensons  que  le  meilleur  mode  de  buttage  consiste  dans 
le  remplissage  progressif  des  fosses  ou  sillons  avec  la  terre  qui 
en  est  sortie  jusqu'à  ce  que  la  dépression  soit  nivelée  complè- 
tement. En  ce  qui  concerne  l'époque  de  son  exécution,  il  suit 
des  explications  précédentes  que  cette  opération  doit  se  faire 
dès  que  la  canne  commence  à  sortir  de  terre  et  se  continuer 
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jusqu'au  remplissage,  à  mesure  que  les  pousses  surgissent  de  la 
terre. 

Dans  le  cas  de  la  culture  à  plat,  le  buttage  ordinaire  ne  doit 
pas  dépasser  0,25  à  0,35  d'élévation  verticale  et  on  doit  lui 
donner  la  plus  grande  largeur  possible  à  la  base,  pour  mainte- 
nir la  fraîcheur  du  sol  au  pied  des  touffes  buttées. 

Arrosements  et  irrigations,  —  Toutes  les  graminées  sont  avi- 
des d'une  humidité  moyenne  et  à  peu  près  constante;  sans  le 
secours  bienfaisant  de  l'eau,  elles  se  dessèchent  presque  toutes 
et  périssent.  Les  herbes  mêmes  des  prairies  sont  des  exemples, 
de  ce  fait  et,  lorsqu'elles  sont  privées  de  l'humidité  qui  leur  est 
nécessaire,  nous  les  voyons  seflétrir,  se  dessécher  et  disparaître, 
en  ne  laissant  que  la  nudité  aride  h  la  place  où  l'on  espérait  ré? 
colter  l'abondance. 

La  canne  est  encore  fidèle  à  cette  loi  du  groupe  dont  elle  fait 
partie.  Il  lui  faut  de  l'humidité  pour  son  développement  initial, 
il  lui  en  faut  pour  croître  d'une  manière  régulière,  et  elle 
redoute  surtout  les  sécheresses,  bien  qu'elle  craigne  le  contact 
des  eaux  stagnantes  pour  ses  racines,  dans  une  terre  à  sous-sol 
imperméable.  La  sécheresse  s'oppose  à  la  pousse  des  rejetons; 
lorsqu'ils  sont  nés,  elle  les  empêche  de  s'accroître,  et  ils  demeu- 
rent rabougris  et  chétifs. 

Rappelons-nous  que  le  sucre  fCest  que  du  carbone  et  de  Veau, 
et  que  toutes  les  plantes  sucrières  réclament  de  Teau  en  une 
certaine  abondance,  pourvu  qu^  des  agents  chimiques  mal  em- 
ployés n«  contribuent  pas  à  fixer  une  proportion  excessive  de 
cet  aliment  nécessaire^  et  ne  transforment  pas  le  sucre  d'une  for- 
mule donnée  en  un  produit  d'une  composition  plus  hydratée» 

Nous  savons  encore  que,  si  les  cannes  n'ont  pu  prendre,  sous 
l'influence  d'une  sécheresse  relative,  qu'un  accroissement  ms^- 
ladif,  pour  peu  que  des  pluies  abondantes  surviennent  vers 
l'époque  de  la  maturité  organique,  il  se  produit  un  afflux  con- 
sidérable de  sève  vers  les  nœuds  supérieurs  et  que  la  plante 
branche^  c'est-à-dire  qu'elle  donne  naissance  à  des  rejetons 
aériens  dont  l'évolution  retarde  le  travail  de  la  maturation  in- 
dustrielle, de  racoumulation  définitive  du  sucre  cristallisable. 

La  tendance  de  la  canne  à  produira  de  ces  branches  ou 
p6^i|S8es  'aériennes  {retonoê  aéreos)  est  telle  que,  si  la  ti^mèPe 
vient  à  se  rompre. par  accident,  elle  est  remplacée  très-promp»- 
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tement  par  une  tige  secondaire  issue  de  l'œil  le  plus  voisin  de 
la  rupture  (fig.  46).  De  même,  toute  humidité  intempestive 
ramène  la  sève  à  un  état  plus  aqueux,  et  les  bourgeons  supé- 
rieurs se  développent  rapidement,  sous  la  forme  de  branches 
adventices,  aux  dépens  des  principes  élaborés  par  la  tige  prin-- 
cipale.  Il  y  a  retour  vers  le  glucose,  et  retard  de  la  maturité 
organique. 

Si  donc  la  canne,  depuis  sa  plantation  jusqu'à  son  plein 
développement,  s'est  trouvée  en  présence  d'un  degré  suffisant 
d'humidité,  ce  développement  se  sera  effectué  régulièrement  et 
tout  ce  qu'on  pourra  avoir  à  redouter  sera  un.  peu  de  relard 
pour  la  récolte.  Dans  le  cas  de  privation  d'eau,  au  contraire, 
tout  est  à  craindre,  depuis  une  diminution  notable  jusqu'à  la 
perte  totale  de  la  production. 

On  ne  peut,  évidemment,  espérer  de  parer  aux  inconvénients 
de  la  sécheresse  sur  le  développement  de  la  canne  que  par  l'em- 
ploi intelligent  des  irrigations,  dont  l'importance  n'échappera 
î\  personne.  C'est  donc  un  grand  avantage  de  pouvoir  profiter, 
pour  l'arrosement  des  plantations,  du  voisinage  d'un  étang, 
d'une  rivière  ou  d'un  cours  d'eau,  afin  de  suppléer  à  l'insuffi- 
sance ou  à  l'irrégularité  des  pluies. 

Nous  ne  nous  étendrons  pas  à  ce  sujet,  persuadé  que  nous 
sommes  de  l'inutilité  de  toute  démonstration  à  cet  égard,  et 
nous  appellerons  l'attention  du  lecteur  sur  un  point  sexilement, 
qui  nous  parait  avoir  été  omis  ou  négligé  par  tous  les  écrivains 
agricoles  qui  se  sont  occupés  de  la  culture  de  la  canne. 

Il  existe  des  moyens  de  suppléer  en  partie  aux  arrosements 
et  aux  irrigations,  d'en  assurer  l'effet  et,  dans  tous  les  cas,  d'en 
rendre  la  nécessité  moins  fréquente.  L'ameublissement  du  sol 
en  conserve  la  fraîcheur.  La  fumure  latérale  dont  nous  avons 
parlé  plus  haut  est  encore  un  puissant  auxiliaire  qu'il  convient 
de  ne  pas  négliger;  mais  l'emploi  des  païUis  est  peut  ctre  le 
moyen  le  plus  sûr  de  maintenir  dans  le  sol  une  humidité  con- 
stante, et  ce  moyen,  bien  connu  et  employé  par  les  jardiniers  et 
les  maraîchers,  nous  paraît  être  tout  aussi  applicable  à  lagrande 
culture,  dans  certains  cas  spéciaux,  qu'à  la  petite  exploitation. 

En  1864,  pendant  un  séjour  de  plusieurs  mois  dans  le  midi, 
nous  eûmes  occasion  de  constater  une  température  de  plus  de 
40«  centigrades  à  l'ombre.  La  terre  desséchée  se  fendillait  par- 
tout et,  dans  les  jardins,  on  ne  pouvait  conserver  un  peu  de 
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fraîcheur  aux  plantes  que  par  des  arrosements  multipliés  et  pé- 
nibles. Un  coin  du  jardin,  attenant  à  la  maison  que  nous  babi* 
tions,  et  exposé  aux  ardeurs  du  plein  midi,  échappa  cependant 
auxconséquences  decette  sécheresse  implacable.  Tousles  jeunes 
•arbres  s'y  conservèrent,  tandis  que,  partout  ailleurs,  nous 
eûmes  à  constater  des  pertes  nombreuses;  les  herbes  mêmes 
d'un  carré  mis  en  fourrage  gardèrent  leur  vigueur  et  leur 
riche  verdure,  bien  que,  tout  à  côté  et  dans  les  mêmes  condi- 
tions d'insolation,  le  terrain  ne  présentât  que  la  nudité  et  la 
dévastation,  produites  par  les  rayons  incendiaires  d'un  soleil 
ardent. 

Voici  le  fait  qui  avait  amené  cette  différence. 

Nous  avions  voulu  faire  une  expérience  d'alcoolisation  sur  la 
fougère.  Trois  ou  quatre  voitures  de  cette  plante  avaient  été 
divisées  au  hache-paille ,  soumises  à  un  traitement  d'acidula- 
tion,  et  avaient  fourni  un  liquide  sucré  d'une  certaine  densité. 
Les  résidus  avaient  été  répandus  sur  le  coin  du  jardin  dont 
nous  parlons,  sur  la  terre  et  au  pied  des  arbres,  ef  c'est  ce  pail- 
lis  qui  avait  préservé  contre  la  sécheresse  toute  la  portion  où  il 
avait  été  appliqué. 

Depuis  cette  époque,  nous  avons  eu  maintes  fois  l'occasion  de 
constater  l'action  énergique  des  paillis  courts,  en  couches  de 
huit  à  dix  centimètres  d'épaisseur,  pour  préserver  le  sol  contre 
les  effets  du  rayonnement  et  la  perte  d'humidité  qui  en  résulte. 
Il  s'agit  d'ailleurs,  ici,  d'un  fait  bien  connu,  dont  nous  recom- 
mandons seulement  l'application.  Des  herbes,  des  pailles,  des 
débris  végétaux  herbacés  de  toute  nature,  des  varechs,  etc., 
coupés  en  tronçons  courts  de  3  à  4  centimètres  au  plus  et  ré- 
pandus le  long  des  touffes  et  des  lignes,  en  paillis  de  i  0  centi- 
mètres d'épaisseur  sur  une  largeur  de  20  à  30  centimètres  de 
chaque  côté,  constitueront  une  sorte  de  protection  très-efficace 
contre  les  inconvénients  dont  nous  parlons,  et  nous  ne  pouvons 
que  recommander  l'exécution  de  cette  pratique  dans  la  culture 
de  la  canne. 

Chacun  sait  combien  les  rosées  nocturnes  sont  abondantes 
dans  les  pays  tropicaux.  Leur  action  bienfaisante  supplée  à  la 
pluie  dans  les  contrées  où  il  ne  tombe  pas  de  pluies  suffisantes^: 


1.  A  Lima,  par  exemple,  et  dans  le  Haut-Pérou,  il  ne  pleut  jamais,  mais 
la  ros<^e  nocturne  est  d'qne  trôa-jçrande  abondance, 
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raws  cette  action  serait  encore  favorisée  par  remploi  des  paillis 
qui  ne  causent,  d'ailleurs,  qu'une  dépense  insignifiante,  puiS'- 
que  ces  matières  contribueraient,  après  leur  décomposition,  à 
la  fertilisation  du  sol. 

Effeuillage,  —  Cette  question  de  l'effeuillage  de  la  canne, 
comme  celle  de  l'effeuillage  de  la  betterave,  a  soulevé  bien  des 
opinions  contradictoires.  Les  uns  se  sont  déclarés  partisans  de 
cette  opération,  les  autres  la  rejettent  entièrement.  Nous  croyons 
que  ces  derniers  sont  dans  Terreur. 

Ce  serait  une  faute,  sans  doute,  d'enlever  des  feuilles  vertes, 
vivantes,  exerçant  encore  leurs  fonctions  physiologiques  si  utiles 
à  la  plante;  mais,  lorsque  les  feuilles  sont  sèches,  il  est  utile  de 
les  enlever  pour  que  les  portions  de  tige  qu'elles  recouvraient 
reçoivent  Tinfluencedes  rayons  du  soleil,  dont  l'action  se  mani- 
feste par  une  meilleure  élaboration  des  sucs  intérieurs  et  de  la 
matière  saccharine. 

On  pratiquera  donc  avec  soin  l'effeuillage  des  feuilles  sèches, 
en  passant  entre  les  lignes,  autant  de  fois  qu'il  sera  utile,  et  ces 
pailles  seront  employées  à  la  préparation  des  composts  et  des 
engrais,  sfinsi  que  pour  la  formation  du  paillis  dont  nous  avons 
tout  à  l'heure  indiqué  les  avantages. 

Récoltes  dHniercalaiwn.  —  Nous  ne  sommes  pas  partisan  des 
récoltes  intercalaires,  et  nous  préférons  un  peu  plus  de  rap- 
prochement des  lignes  et  plus  de  propreté.  Cependant,  il  peut 
se  faire  que,  dans  certaines  circonstances,  on  cultive,  à  la  dé- 
robée, quelques  végétaux  alimentaires  dans  les  entre-lignes 
des  champs  de  cannes.  Quand  on  a  le  choix,  on  doit  laisser  le 
champ  de  cannes  à  la  canne  seule  et  semer  lès  autres  végétaux 
à  part,  mais  il  semble  quelquefois  nécessaire  de  sacrifier  aux 
usages  et  à  certains  besoins  locaux.  Ce  n'est  pas  notre  opinion, 
et  nous  supprimerions  toutes  ces  cultures  intercalaires^ 

Le  «iflw,  le  haricot  nègre  et  quelques  autres  légumineuses  se 
plantent  entre  les  lignes  de  cannes;  La  première  dé  ces  plantes 
devrait  être  plantée  à  part,  à  cause  de  la  similitude  de  goûts  et 
de  besoins  qu'elle  présente,  si  on  la  compare  avec  la  canne.  La 
voracité  bien  connue  du  maïs  exige,  d'ailleurs,  qu'on  l'éloigné 
le  plus  possible  des  touffes  de  cannes.  Le  haricot  et  les  végé- 
taux légumineux  seraient  cultivés  avec  plus  de  résultats  favo- 
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rables  dans  une  terre  neuve  ou  renouvelée  et  fortement  fumée, 
comme  préparation  à  la  culture  de  la  canne. 

On  a  parlé  de  la  culture  intercalaire  du  café  et  de  plusieurs 
autres  plantes.  Nous  croyons  que  ces  cultures  sont  une  faute. 
La  canne  a  besoin  de  la  plus  grande  somme  de  nourriture  pos- 
sible, et  les  travaux  de  culture  et  de  propreté  qu'elle  requiert 
ne  doivent  être  gênés  par  rien.  Ceci  doit  être  considéré  comme 
un  principe  général  rigoureux,  et  l'on  ne  devrait  s'en  affranchir 
que  dans  des  cas  exceptionnels. 

Avant  de  terminer  ce  long  paragraphe,  nous  mettons  encore 
sous  les  yeux  du  lecteur  l'analyse  sommaire  des  systèmes  de 
culture  proposés  pour  la  canne,  par  MM.  L.  Wray  et  A.  Rey- 
noso  et,  sans  prétendre,  toutefois,  prendre,  dans  ces  matières,^ 
aucune  opinion  préconçue,  nous  ferons,  à  ce  sujet,  les  obser- 
vations que  nous  croirons  utiles  à  l'intérêt  des  planteurs. 

Méthode  de  cnltnre  de  L,  l¥ray.  —  Dans  un  livre  in- 
téressant, traduit  en  français  et  publié  en  1853,  sous  le  titre  de  : 
Manuel  pratique  du  planteur  dé  canne  à  sucre  *,  L.  Wray  propose 
un  système  de  culture  de  la  canne,  dont  nous  résumons  rapide- 
ment les  principales  données  : 

1  °  L'auteur  veut  qu'on  renouvelle  les  plantations  tous  les  deux 
ans,  afin  d'augmenter  et  de  maintenir  le  chiffre  des  récoltes, 
comme  aussi  pour  détruire  les  animaux  nuisibles. 

2*  L.  Wray  exige,  avec  raison,  que  le  sol  soit  parfaitement 
ameubli  h  la  charrue,  qu'on  pratique  un  roulage  et  un  hersage 
énergiques,  avant  la  plantation, 

3^  Il  veut  que  l'on  plante  sur  lignes,  à  4"*,80  d'éloignement 
entre  lignes  et  en  plaçant  à  0"*,60  de  distance,  les  uns  des  au- 
tres, deux  tronço4is  de  cannes,  dans  le  fond  des  sillons.  On 
recouvre  ensuite  avec  la  charrue  à  double  versoir. 

M.  Rçynoso  préférerait  la  plantation  à  30  centimètres,  mais 
avec  un  seul  tronçon  à  chaque  place  (une  sorte  de  sillon  continu, 
surco  corrida);,.,  et  nous  pjirtageons  cette  manière  de  voir. 

4®  Lorsque  les  pousses  commencent  à  sortii-,  on  vérifie  les 
manques  et  l'on  procè.de  au  recourage. 


l.  The  Pratical  sugar  plantei'  ;  a  complète  account  ofthe  culturation  and 
manufacture  o/  the  sugar^cane ,  according  io  the  latctt  and  most  improved 
processes  y  by  Léonard  Wratj^  e^quire.  London,  1848. 
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5^  On  emploie  pour  boutures  les  portions  supérieures  de  la 
canne. 

6*>  Les  travaux  de  culture  sont  les  suivants  :  4°  on  donne  un 
binage  h  la  plantation  ;  2^  on  sarcle  autant  de  fois  qu'il  est  utile, 
avec  un  instrument  approprié;  3*»  on  butte;  4'  on  effeuille  les 
pousses,  après  avoir  pris  le  soin  d'ouvrir  une  tranchée  entre  les 
lignes  pour  y  disposer  les  pailles  d'effeuillage,  qu'on  recouvre 
ensuite  h  la  charrue. 

7<*  L.  Wray  est  fort  partisan  des  buttages  réitérés.  Il  porte  les 
dimensions  des  billons  qui  en  résultent  à  0,90  de  large,  au  ni- 
veau de  la  ligne  de  terre,  0,75  de  hauteur  et  0,37  de  large  au 
sommet.  Il  est  évident  qu'il  y  a  ici  beaucoup  d'exagération, 
mais  l'idée  de  Wray  étant  principalement  de  couvrir  de  terre 
les  racines  adventices  et  les  bourgeons  inférieurs,  en  même 
ten^ps  que  d'ouvrir  des  tranchées  intermédiaires  pour  l'enfouis- 
sement des  pailles,  on  comprend  sa  pratique  comme  logique  et 
conséquente,  bien  que  vicieuse  en  fait. 

8°  L'agriculteur  anglais  ne  veut  pas  que  l'on  fasse  entrer  les 
charrettes  de  transport  dans  la  plantation.  On  doit,  d'après  lui, 
couper  les  cannes,  laisser  les  feuilles  dans  l'entre-lignes,  réunir 
les  tiges  en  fagots  et  les  porter  jusqu'aux  charriots  qui  en  opè- 
rent le  transport.  On  évite,  par  là,  de  piétiner  et  de  durcir  la 
terre,  ou  de  blesser  les  touffes  de  cannes  par  le  passage  des 
animaux  et  des  roues. . . 

9°  Les  bagàsses  doivent  être  transportées  au  champ  produc-» 
teur  et  placées  entre  les  lignes  dans  le  fond  des  billons. 

40®  On  recouvre  ensuite  ces  débris  en  prenant  à  la  charrue, 
sur  chaque  billon,  une  largeur  de  1 0  centimètres  que  le  versoir 
rejette  sur  les  pailles  et  bagàsses,  de  chaque  côté.  Par  ce  tra- 
vail, que  l'on  répète  au  besoin,  et  par  la  pression  qui  résuUe 
du  passage  des  animaux  de  trait,  les  matières  sont  recouvertes 
et  comprimées,  ce  qui  les  dispose  à  une  décomposition  rapide 
et  complète.  Il  en  résulte  que  le  travail  restant  à  faire  à  la  main 
consiste  à  recéperles  cannes  avec  un  instrument  bien  tranéhant 
et  à  niveler  la  terre  au  niveau  des  touffes,  jusque  sur  l'espace 
intermédiaire. 

1 40  Lorsque  les  nouvelles  pousses  (de  deuxième  année)  com- 
mencent à  paraître;  ce  qui  arrive  en  très-peù  de  temps,  on  leur 
donne  un  léger  binage,  en  prenant  soin  de  ne  pas  découvrir  les 
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paillçs  ^ntorrées  et  les  bagasses,  toute  cette  matière  devant  être 
changée  en  engrais  au  moment  du  buttage  de  seconde  année* 

42**  Les  sarclages,  les  buttages,  l'ouverture  des  tranchées 
pour  les  pailles  et  bagasses,  Teffeuillage  et  la  récolte  se  fout 
comme  la  première  année,  amsi  que  l'apport  des  bagasses  dans 
les  entre-lignes. 

13°  D'après  le  système  de  L.  Wray,  la  seconde  coupe  doit 
être  suivie  du  renouvellement  de  la  plantation.  A  cet  effet,  on 
démonte  les  anciens  billons  et  l'on  arrache  les  souches  des 
touffes,  à  la  charrue;  ces  souches,  amoncelées  et  séchées,  sont 
ensuite  brûlées  et  les  cendres  en  sont  répandues  isur  le  sol. 

4  4"*  On  ouvre  les  sillons  pour  la  plantation  nouvelle  dans  le 
milieu  de  l'espace  intermédiaire  de  l'entre-ligues  de  la  planta- 
tion précédente,  en  prenant  soin  de  ne  pas  atteindre  avec  la 
charrue  les  matières  déposées  en  ce  point.  On  plante  dans  ce 
sillon  et,  de  cette  façon,  les  nouvelles  cannes  se  trouveront  en 
terre  neuve,  enrichie  par  une  masse  considérable  d'excellent 
engrais. 

Tous  les  travaux  de  labour^  dans  la  méthode  de  Wray,  doi- 
vent se  faire  à  la  charrue,  et  il  emploie  volontiers  le  rouleau 
pour  niveler  et  aplanir  le  terrain... 

M.  A.  Reynoso,  après  avoir  analysé  également  les  indications 
de  Wray,  reproche  à  ce  système  de  n'avoir  pas  été  sanctionné 
par  l'expérience,  d'être  trop  absolu,  et  il  ajoute  que  Ton  peut 
utilement  conserver  la  canne  pour  quatre  coupes,  pour  peu  que 
les  cipcon^taiBoes  soient  favorables,  la  canne  de  souche  étant 
plus  avantageuse  que  le  plant,  pourvu  que  le  champ  soit 
soigné. 

L'autaup  espagnol  préfère  la  plantation  en  profondeur  à  Texa- 
gérationdes  billons  de  L.  'Wray,  qu'il  regarde  comme  difficiles 
à  exécuter;  mais  il  approuve,  à  priori^  la  mesure  qui  consiste 
à  recouvrir  les  débris  avec  de  la  terre,  pour  les  faire  fermenter* 
GeiNMyflN^iain#p«te6noi  fit  i^âiQnll0»q«^  ces^détrifus^ 

feuillos  et  bagasses^,  l'opération  devient  pénible  et  difficile,  et  il 
serait  ppéfârabie  d^en  préparer  des  composts,  que  l'on  ne  con- 
duirait aux'chacalps  qu'après  ime  décomposition  parf^iite,  ce  qui 
est  opposé  à  l'idée  de  Wicffy,  lequel'  veut  que  lels  pailles,  les 
feuilles,  la  bagasse  soient  enterrées  entre  les  entre- lignes, 

qu|iiquè»4ai^  d'anus  pàsSàgèis',  l'auteur  w^Mi  conseille 
auesila  prèp$vatioif^desk^<$«f«poàte' Avec  ces  même»  matières;;. 
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Wray  se  déclare  Tadversaîre  absolu  du  guano,  et  M.  Reynoso 
est  un  peu  moins  exclusif. 

Nous  pensons  que  la  vérité  pratique  peut  aisément  se  dégager 
de  ce  qui  vient  d'être  exposé,  en  ce  sens  que,  l'excellente  opéra- 
tion du  buttage  étant  réellement  exagérée  par  Wray,  il  suffit  de 
la  ramener  à  des  limites  plus  justes  pour  en  obtenir  de  bons 
résultats.  D'un  autre  côté,  M.  A.  Reynoso  a  raison  de  préférer  la 
préparation  des  composts  à  l'enfouissement  entre  les  lignes,  et 
la  délimitation  à  deux  ans,  pour  la  durée  des  plantations,  nous 
semble  le  résultat  d'un  parti  pris. 

Voici  donc  comment  nous  pensons  qu'on  pourrait  modifier  la 
méthode  de  Wray,  si  l'on  se  décidait  à  l'employer  : 

4*  Durée  des  plantations  et  culture  en  souches  pendant  tout 
le  temps  que  les  produits  se  maintiennent  à  un  niveau  satis- 
faisant. 

2*  Culture  en  lignes  et  buttage  à  la  manière  de  Wray,  mais 
en  ne  surélevant  les  billons  que  dans  des  limites  raisonnables. 
Le  buttage  se  ferait  avec  la  charrue  à  un  seul  versoir,  mais  à 
plusieurs  reprises,  de  manière  h  n'amonceler  la  terre  le  long 
des  touffes  que  peu  à  peu,  en  deux  ou  trois  fois,  et  à  ne  pas 
dépasser  0,30  à  0,35  au-dessus  de  la  ligne  du  sol. 

S""  Enlèvement  des  feuilles,  pailles  et  flèches,  et  mélange  de 
ces  matières  avec  le  fumier,  labagasse,  des  phosphates,  un  peu 
de  guano,  pour  en  faire  du  terreau  de  compost. 

4®  Après  la  coupe,  ouverture  d'un  sillon  profond  dans  l'entre- 
lignes  déjà  creusé  par  le  buttage  modéré.  Dépôt  dans  ce  sillon 
de  l'engrais  bien  consommé,  qu'on  recouvrirait  de  quelques 
centimètres  de  terre, 

.  5*^  Recépage  des  cannes,  nivellement,  binage,  etc.,  suivant 
les  principes  de  Wray,  dont  onmodifierait  ainsi  les  indications 
dans  ce  qu'elles  ont  d'inapplicable  ou  de  difficile. 

M^iliode  de  cnltnreppoptisée  par  M.  A.  ReynoAo.— 

Sous  les  noms  de  plantation  et  de  culture  perfeetionnéeSy  M .  A.  Rey- 
noso propose  l'adoption  d'un  système  de  culture  de  la  canne 
à  sucre  dont  nous  exposons  les  idées  principales,  en  les  accom- 
pagnant de  quelques  observations  indispensables. 

Préparation  du  sol.  —  L'auteur  dont  nous  analysons  les  opi- 
nions professe  cette  idée  juste  que  la  première  des  circon- 

35 


b4G  CULTURE  DES  PLANTES  SA6CHARIFÈRES. 

stances  «qui  contribuent  à.rQbJBniion'.d'an<boBPéaaUat'GOiisî&te 
dans  Y  homogénéité  de  composition  chimique,  et  dauns  Vunifan^ 
mité  des  .pnapriétés  physiq^ues  du  sal,  qaaJités  ^u'on  obtient 
par  les  labours  de- mélange  €t  d^cnBeuAlisaemgai^  ipar  le&Mmêndê- 
fjoenÈi  et  parler  entrais*  Pour  Qu'une  tfirjre  se  laboui»  iacile- 
ment  et  avec  régularité,  il  faut  d'abord  débarrihssep  le  teirraiii 
des  braussaiUes  et  en  briser  k  surface  ai  eUe  est.  trop  dume, 
soit  avec  des  instriunenis  spéciaux,  soit  à  l'aide*  des  fflaoyâRS 
usuels. 

Avant  le  labour  proprement  dit,  il  convient  de  répandre. les 
amendements  et  les  engrais  sur  le  sol,  .afin^^u'ils  puissent  éiUre 
mélangés  avec  la^terre,  de  la  manière  h  plufi -ciMBplôtB  iqd'il 
sera  possible. . 

Nous  avons  parlé  des  différents  modes  do  disteihu;tion  do^ 
engrais  indiqués  par  M.  Reynoso  et  nous  avons  ajouté  à  cette 
description  s/ommaire  nos  propres  observations.  .Nous  n'y  re- 
viendrons pas,  et  nous  nous  conlenteroBi}  de  dire  que,  «auf 
cpelques  détails,  et  mise  à  pactla  tendaace de Tauteurà^ préco- 
niser outre  mesure  les  alaalis,  les  principes  agricoles  discutés 
et  expjû&és  dans  soja  livre  sont  de  toute  justesse. 

Lorsque  les  engrais  sont  déposés,  il  convient  -de  romfm  k 
terre  avec  la  charrue  à  versoir.simpier  On  doit,  s'il  e&t  néces- 
saire, compléter  cette  opération  par  l'action  de  la  charrue  sous- 
sol,  puis,  on  fait  passer  le  rouleau  pour  écrsMher  les  iGkOâtes  «t 
l'on  herse  pour  enlever  les  .mauvaises  herbes,  si  «le  sol '«alTvafssez 
ameubli.  Dans  le  cas  contraire,  on  complète  rameubUsEfimeast 
avant  le  hersage,  en  faisant  passer  .uae  charxtte  légèare,  -on  l'es- 
tirpateur.  On  peut,  dès  lors,  planter  la  canne,  à.'mdkiâ  qu'on 
ne  veuille  cultiver  auparavant  quelque  autoe  .plante^  ou  laisser 
le  sol  exposé  h  Uaction  ,atmosphériiq^.  «Daius  .oes^  <die«s  :ca&^ 
avant  la  plantation,  il  est  nécessaire  .d'aaieublir  dei^ûunieaa  ie 
sol,  à  l'aide  d'instruments  appropriés. 

....  • 

Disposition  des  travaica>  pour  Ja  plantation,  —  Si.  A,  fi^noso 

pose  eu  principe  généralqjie,  dans  la  ç^i^ure  de  La^caone,  ia 
superficie  du  sol  soit  parfaitement  nivelée.  Il  ajoute^  cepen- 
dant, que,  daiis  une  terre  basse.,  assez:  profoiide.,  il.  coavieat 
d'adopter  la  disposition  en  bandes  ou  en  planches  et  d'ouvrir, 
de  distance  en  distance,  djes  fossés. Hl'assainissBiiske]pbt,.$ekxa la 
nature  du  soL  .  • 


CULTURE  DE  LA  GÂNKE  A  SUCRE.  B47 

Dans  le  cas  d'une  terre  peu  profonde,  dont  le  sous-sol,  de 
maavaise  qualité,  ne  peut  être  amélioré,  il  faudra  planter  la 
canne  le  plus  profondément  qu'on  le  pourra,  et  recourir  ensuite 
au  buttage  pour  ramener  la  terre  au  pied  des  touffes.  Ce  n'est 
pas  que  T auteur  soit  partisan  de  cette  opération;  car,  à  l'opposé 
de  Wray,  il  prétend  qu'on  ne  doit  l'exécuter  que  dans  les  cir- 
constances où  elle  est  tout  à  fait  indispensable.  M.  Reynoso 
Fogarâe,  en  effet,  les  fonds  de.biUons  comme  de  véritables  fos- 
sés de  dessèchement,  surtout  lorsque  cette  pratique  est  poussée 
à  sa  dernière  limite  comme  dans  le  système  de  L.  Wsay... 

Direction  des  sillons.  —  L'auteur  espagnol  attache  une  très- 
grande  importance  à  la  direction  et  l'exposition  des  sillons,  en 
ce  qui  concerne  le  côté  dont  ils  doivent  recevoir  l'air  et  la  lu- 
mière. Des  expériences  faites  avec  soin  ont  amené  à  conclure 
que  la  direction  des  sillons  doit  être  du  nord  au  sud  et  qu'on 
doit  les  abriter  du  côté  du  nord. 

Distance  entre  les  lignes.  —  M.  A.  Reynoso,  dans  le  but  de 
faciliter  les  travaux  aratoires  par  les  machines  et  de  permettre 
le  nettoyage  et  l'enlèvement  des  mauvaises  herbes,  estime  que 
la  distance  entre  les  lignes  peut  varier  de  4  mètre  à  1  mètre  65, 
mais  que  la  distance  de  1  mètre  55  peut  être  prise  comme  une 
moyenne  très-convenable. 

Tracé  des  sillons.  —  Pour  tracer  des  lignes  droites  et  paral- 
lèles, on  emploie  un  cordeau  et  des  jalons*  On  peut  encore  mar- 
quer la  direction  du  cordeau  avec  de  la  craie  (chaux)  ou  de  la 
cendre.  De  toutes  façons,  il  faut  ensuite  rendre  la  direction 
des  sillons  apparente,  en  les  traçant  à  la  charrue  ordinaire.  On 
peut  encore  se  servir  d'un  rayonneur  et,  pourvu  que  la  pre- 
mière ligne,  qui  sert  de  point  de  départ,  soit  parfaitement 
droite,  les  autres  seront  sensiblement  parallèles  et  drioites. 

Dimensions  des  sillons.  *—  D'après  les  opinions  de  M.  A.  Rey- 
noso, la  vigueur  et  la  force  d'une  touffe  de  cannes  dépend  delà 
grandeur  de  la  pousse  souterraine,  puisque  des  dimensions  de 
celle-ci  dépendent  le  nombre  d'yeux  ou  de  bourgeons  qai 
donneront  naissance  à  des  pousses  nouvelles.  Pour  augmenter 
la  dimension  de  la  pousse  souterraine,  on  peut  pratiquer  le 
buttage  ou  remplir  le  silLdn  aux  dépens  de  la  terre  qui  en  a 
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été  extraite.  Nous  avons  déjà  dit  que  notre  observateur  est  dé- 
favorable au  buttage.  Il  donne  au  second  mode,  celui  qui  con- 
siste dans-  le  remplissage  des  sillons  (ou  des  fosses)  le  nom  de 
huttage  intérieur  et  le  préfère  très-nettement.  C'est  là  une  rai- 
son de  plus  en  faveur  du  choix  d'un  terrain  profond  pour  la 
canne,  ou,  au  moins,  d'un  sous- sol  qui  puisse  être  bonifié  ra- 
pidement et  économiquement,  si  le  sol  est  peu  profond...  En 
somme,  les  sillons  doivent  présenter  une  largeur  de  50  à  70  cen- 
timètres et  une  profondeur  de  30  à  40  centimètres,.. 

Comme  le  fait  ressort  bien  évidemment  des  idées  de  M.  A.  Rey- 
noso,  le  fond  de  sa  méthode  consiste  dans  la  culture  à  plat^  en 
lignes^  avec  remplissage  progressif  des  sillons.  Tout  le  reste  ap- 
partient aux  notions  d'agriculture  générale,  et  ses  opinions  le 
séparent  de  celles  de  Wray  au  sujet  du  buttage.  Nous  n'irons 
donc  pas  plus  loin  dans  l'étude  de  ces  idées,  parce  qu'elles 
n'offrent  plus  rien  de  spécial  et  que,  dans  l'exposé  des  règles 
agricoles  tracées  précédemment,  nous  avons  noté  avec  soin 
les  principales  manières  de  voir  de  l'observateur  dont  nous 
venons  de  parler. 

Disons  cependant  encore  que,  malgré  la  simplicité  élémen- 
taire des  règles  agricoles,  on  voit  surgir  contre  leur  application 
des  objections  de  toute  nature,  auxquelles  il  importe  de  ne 
prêter  qu'une  attention  assez  restreinte,  mais  dont  on  doit 
pourtant  tenir  un  certain  compte. 

Ainsi,  pour  n'en  citer  Iqu'une  seule,  M.  Reynoso  s'efforce,  à 
juste  raison,  de  faire  substituer  à  l'emploi  de  la  force  humaine 
celui  des  machines  agricoles  tirées  par  les  animaux,  et  il  pré- 
conise, par  les  meilleurs  arguments  du  monde,  l'adoption  des 
pratiques  agricoles  justifiées  par  la  science  et  la  pratique  ou- 
ropéenuies...  A  cela  on  objecte  VininteUigancedu  nègre.  Il  nous 
semble,  cependant,  comme  à  M.  Reynoso,  que  cette  objection 
n'a  pas  le  moindre  fondement,  et  que. des  hommes  que  l'on 
transforme  en  de  très-bons  et  habiles  mécaniciens,  charpen- 
tiôr^y  etc.,  peuvent  très-bien  faire  des  laboureurs  exercés.  No 
fautnijl  pas  plus  d'habileté  pour  se  servir  du  machète  que  pour 
«^induire  une  charrue  ?fD'iailleur8,  ce  qu'on  a  dit  de  la  stupidité 
dtt  fiègpe- n'est  autre  cbo$e  qu'un  propos  de:blîinc,  désireux  de 
faire  du  noir  une  bête  de  somme;  car,  s'il  y  a  beaucoup  de  nègres 
iQÂiiii^lligentSi^iily  qh  â.^uggi  que Jaur  couleur  n'empêche  pas 
dîôtpjlïWiîiaiWMpiias  <ïue  HîiçrlaÂn^  bl^ncp.  ïl  sp^fit  d'avoir 
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étudié  nos  ouvriers  des  campagnes  et  des  villes  pour  savoir 
que  l'abrutissement  et  la  sottise  ne  dépendent  pas  de  la  colo- 
ration du  derme,  ou  de  la  forme  du  nez  et  des  lèvres.  Ce  que 
nous  avons  observé  de  stupidités  blanches  nous  rend  indulg'ent 
pour  le  nègre,  qui  ne  peut  guère  être,  en  moyenne,  plus  dé- 
gradé que  certains  paysans  ou  manœuvres  de  nos  pays  d'Eu- 
rope. 

Nous  avons  vu  des  nègres  qui,  après  être  sortis  de  l'escla- 
vage, se  montraient  moins  stupides  que  leurs  anciens  maîtres, 
et  il  faut  tenir  compte  de  tout.  ' 

A  notre  sens,  le  nègre  est  très-éducable  et  peut  se  débar- 
rasser aisément  de  ses  préjugés;  mais  ce  n'est  pas  avec  le 
bâton,  le  fouet  ou  le  cepo  que  l'on  peut  arriver  à  quelque 
chose.  ' 

La  culture  en  lignes,  à  la  charrue,  est  moins  pénible  que  la 
culture  au  machète  ou  à  la  pioche,  et  Ton  n'apporte  que  de 
mauvaises  raisons  pour  soutenir  une  méchante  cause. 

Ce  qui  retarde  le  progrès  cultural  pour  la  canne,  «e  •  n'est 
pas  le  nègre,  dont  on  exige  un  travail  incessant;  c'est  l'igno- 
rance, l'apathie,  l'indolence  et  les  vices  du  maître  du  nèj^re* 
Cette  vérité,  incontestable  pour  tout  observateur  désintéressé, 
devient  axiomatique  pour  celui  qui  examine  ce  que  sont  de- 
venus les  travailleurs  nègres  affranchis.  La  liberté  les  a  'pris 
esclaves,  abrutis  sous  les  coups;  elle  n'èr  laissé  dans  leur  es- 
prit <}ue  la  sensation  dé  pouvoir  faire  ce  que  fait  le  blanc,  et  ils 
sont  devenus  tout  aussi  vicieux  que  celui-ci.  Aussi,  les  nègres 
sont-ils  devenus  plus  paresseux  et  plus  mauvais,  en-^joignànt 
les  vices  blancs  aux  vices  nègres,  et  ne  peut-on  compter  <  que 
sur  les  générations  qui  leur  succéderoint  et  dont  l'ignoï^ànfce 
cédera,  progressivement,  devant  la  civilisation  efl  l'insti^uction. 


IL  —  RÉCOLTE  ET  CONSERVATION  DE  LA  CANNE. 
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Comme  toutes  les  plantés  à  sucre,  lacarine  doit  sô'Wcôlter 
au  moïoent  de  sa  fnJàturùé^  industri^eUey  c^est-'à-dire  Jom^Wiè 
renferme  lé  pilus'de  matîère'suct^ée'iôristMli^blèj  nousuyeirwis 
tout  à  l'heure  quelle  est  ta  itosiWiètfe  dotit  on'  dolt^Oômprctûdi^e 
ce'prScetetè-."'"  ■'  ••  '*-'  ^'  '''*-•  "•  »  '  '«;:••!•<.-  -  \.  ^  j-ij  -.nu  won  m»  -iii»- 

On  rëcdlté'hâbitkîeDettiietit  lés*<^fines  <li'Un!'an'bu>;li)l(;il4aft!i!ie 
iaioi^,^qùfelittief^istnéiidë  on 'attend  sèSlse  t)iiMdiii^iuitiiMis^*tJàar 
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tes  caimes  venant  de  boutures,  dont  h:  raaitiritâ)  ertr.uft  peu 
phïS  t»dive. 

Les-caonos 6oat coupées  par  le'pied,  à  l'aide dîiin  fbrfreon- 
telae,  de  mamère  que  la  secttoo:  pepKésatle*  «t  pteo)  (^Mque 
ou  en  sifflet;  cette  disposition  faciJite'renfflgfWi^ desf cannes 
entre  les  cylindras  lamineurs..  Elles  soHt  dmaâss^^E  trcôiçons 
de  1  mètre  à  1",30  de  longueur;  on  les  réunit  en  bottes  qu'an 
lie  avec  les  sommités  de  la  plante  elle-même  \  et  oa  les  trans- 
porte au  moulin  sur  des  labrouët&,  soirtees^  de  petites  charpeltes 
traînées  par  des  mulets  ou  mêmeidesboenfs*  Oit  les  jette  <lans 
le  parc  aux  cannes^  qui  se  trouve  le  plus,  possible  h  pponinité 
des  cylindres. 

On  a  soin,  lors  de  la  récolte  des  cannes,  de  supprlseiier  la 
flèche  vers  le  dernier  nœud,  et  même  plus  bas,  si  les  (ettiUes 
ne  sont  pas  sécbées  à  cette  hauteur  3  car  il  est  digne  de.  re- 
marque que  les  parties  de  eaimes  non  mûresdéiecnufieotl' al- 
tération du  reste.  Il  en  est  de  mème'des.sommU;és  on  anmres, 
qu'il  ne  faut  jamais  presser  avec  les  caimes  nsêmes» 

fifappès  le  colonel  Godazzi,  la  durée  de  végétation'  de  la 
«caune  dépend  àe  lai  température  moyenne  qu'elle  époonive,.  selon 
les  latitudes  où  eA\e  onott;:  selon  cet  ofaserTaéeur,  on  aurait  les 
^(muées  suivantes  : 

Température  mcryetme.  QdriSé  ftsr  la  Tégét&tioir. 

19  ^2  m    — 

Www  ne  pré/ugeoos'  en  rien*  ceWfe  quastion?;  cependant,  à 
prtojfT,  otftlfe  oçiniou  nous  paraît  f èot^  rattemiwlter.  Oti»  ts  pré- 
tendu <fae  lé  rendement  en  sucre  est -pihisi'OOiffiiSdéirabie  pour 
' une  dwée -de  végétation  plus  longue,  .e<Jl-on  a- dressé  le  tableau 
comparatif  suivant,  qui  indiquerait  le  rendement  de  l'hectare 
en  sucre  pour  diverses  contrées  : 

Rendement  en  sucre  de  K  hectare  pour  une.  durée  de,:. 

JCartinique».  cannes. «  .....•.•  25O0  kil.  2000  kiU 

Guadeloupe^     id 3000  2100 

Bowfton,         id 5000  49001    . 

Brésil,  id 7500  .tdO»^ 

France,  betteraves ^  \am  ^  «MA' 

1.  Ces  sommités  se  nomment  amanât  peur^ette  raiton. 
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BtoÎBsferotts -observer  ici  quTi  s'agit  du  rendement effhctif  des 
^pianteuT8|  à  5  ou  $  0/^,  eomme  de  celui  des  fabricants  de 
sucre  indigène,  qui  retirent  de  la  betterave  une  proportion  égale 
'de  isttore...  Ceci  est  à  étudier  pins  loin. 

De  son  côté,  M.  de  Caseaux  donne,  <5omme  le  véritable  in- 
dioe^ie  lai  mahirité*  d'un  nœud,  Ife  chute  de  la  fenflfc  qui  lui 
a{ipartif€nit,  ét<il  prétend' que  la  caeinene  gagne  plus  rien  après 
le  4auBième  ou  le  treÎEième- mois.  Il  assure,  a:vec  beaucoup 
dfappanence  déraison,  que>  selon!»  nature  humide  ou  sèche  du 
48israin>.  les  ciroonstances  climatérique»  d!une  année  pluvieuse 
«ai'Sèche,  un  grand  nombre  de  cannes  sont  pourries  ou  sèches 
ài  quinae'  moi&,  ce  qui  impliquerait  la  nécessité  de  récolter 
plus  Ilôt. 

M,  A.  ReynosO'  dit  que  les  cannes  plantées  en  mai  (Cuba), 
en  terrain  bas  et  médiocre,  arrivent  quelquefois  à  flécher  ^en 
novembre  ou  déoembpcv  c'est-à-dire  au  bout  de  7  à  8  mois,  et 
qtt^il  faut  les  eoïipcr,  parce  qu-aJors  la  plante  ne  prodtiirait 
phis^quedasbourgeonB^adventioes,  aériens  ou  souterrains,  au 
délmnent  dos  tiges  formées.  lî  ajoute  qu'il  existe  des  terres 
tellement  feirtite»,  que  la*  eanne  n'y  flèche  pas  et  qu'elle  semMe 
ûraatre  toiybwas^,  et  il  a.  eu  occasion  d'observer  des  cannes  de 
plus  de  cent  nœuds.  En  somme,  d'après  cet  observateur.  Té- 
missibn  de' la.  flèche,  Tinflorescmce,  marque  la  fin  de  TaccTeis- 
s^nesDt  de  la  plante,  mais  elle  n'est  pas  toujours  un  caractère 
certain: et  infaillible  de  maturité,  relativement  à  Télaboration 
de  la  sève  et  à  la  richesse  saccharine.  Les  canne»  qui  ont  fléché 
peuvent  ne  rendre  que  très-^eu  de  jus  et  ce  même  jus  petft 
être,  difficile' à  travailler,  a  Nous  dirons  plus,  continue  M.  Rey- 
BOBO,  ii  ^mment  de  passer  au  inouiiu  des  cannes  bien  mûres 
et  biftïii développées,  qui  n'aient  pas  fléché;  les  jus  des  cannes 
qui  ont  fleuri  présentent  toujours  plus  ou  moins  d'altération.  » 

VOTlà»,  Inerte»,  une  opinion  nettement  formulée  et  nous 
sommefs  toitt' d- y  apporter  la  moindre» objection. 

Les  nœuds  de  la  cainie  mûrissent  à  partir  du  sol,  c'est-à-dire 
que  les  plus  âgés  atteignent  plus  tôt  la  maturité  organique  et 
laipHrfbotion:  indosibrieUe,  pendant  que-le  sommet  de  rane^est 
encore  en  plein  travail*  d'orgmiisation,  et  qu'il  se  forme  lie 
nottveauK.  nœuds  à  la  partie  supérieure,  n  est  clair  que  oe^ite 
productiraiiio  nœuds  s'arrêtera-  anx  fléchage,  mais  que;  bien 
avant  l'apparition  de  la  flèche,  il  y  a  déjà  un  certamutwnbTe 
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de  nœads  qui  sont  mûrs,  lesquels  peuvent  très-bien  n'avoir 
qu'à  perdre  si  Ton  attend  trop  longtemps  l'indice  naturel  de  la 
maturité  organique. 

C'est  là  une  question  de  pratique  à  résoudre  comparative- 
ment. 

Quoi  qu'il  ensoit^  les  cannes  folles^  qui  ont  crd  dans  des 
terres  neuves,  les  amarres,  les  cannes  passées^  coupées  trop  long- 
temps après  avoir  fléché,  les  cannes  grillées^  desséchées  par  le 
soleil»  celles  qui  ont  été  gelées,  celles  qui  ont  été  couchées  par 
les  vents,  sont  peu  propres  à  la  fabrication  sucrière.  Les  unes 
rendent  peu  de  jus,  les  autres  sont  altérées  ou  susceptibles 
de  subir  une  fermentation  rapide  et  de  décomposer  le  vesou 
des  bonnes  cannes.  Il  importe  de  ne  pas  les  mélanger  avec  le 
reste  de  la  récolte,  dans  les  conditions  actuelles  de  la  fabri- 
cation. 

En  moyenne  pratique,  les  cannes  plantées  en  octobre,  no- 
vembre et  décembre,  se  récoltent  en  février,  mars,  avril  et  mai, 
au  moment  de  la  plus  belle  saison;  mais  M.  de  Gaseaux  in^te 
pour  que  les  cannes  de  boutures  soient  récoltées  à  douze  mois, 
et  celles  de  rejetons  à  onze,  et  il  regarde  la  dessiccation  et  la 
chute  des  feuilles  comme  le  seul  signe  de  la  maturité,  ainsi 
que  nous  l'avons  déjà  fait  observer. 

Remarquons,  en  passant,  que  cet  indice  se  montre. à  une 
époque  nécessairement  variable,  selon  les  différences  de  sol, 
de  culture  et  de  climat.  Il  ne  faut  donc  pas  se  hâter  de  prendre 
une  conclusion  absolue  quant  à  l'époque  de  la  récolte,  puis- 
qu'elle dépend,  avant  tout,  de  la  maturité.  Il  est  vrai  de  dire 
que,  dans  ^les  pays  sucriers,  on  ne  se  guide  pas  souvent  sur 
des  données  aussi  rationnelles  ;  le  plus  ou  moins  grand  nombre 
de  bras,  la  nécessité  de  travailler  le  sucre  toute  l'année  et 
d'autres  raisons  encore  font  que  bien  des  planteurs  consultent 
plutôt  les  exigences  de  la  nécessité  que  le  temps  de  la  matu- 
rité pour  opérer  les  travaux  de  la  récolte.  Il  résulte  des  pertes 
considérables  de  ce  fâcheux  état  de  choses. 

c^nsepratlon.  •—  Il  n'a  encore  été  fait  aucun  effort  se* 
rieux  pour  parvenir  à  conserver  induêtrieUement  les  cannes 
coupées,  et  l'on  sait  qu'un  séjour  de  quelques  heures  dans  le 
parc  aux  cannes  suffitpour  les  altérer  et  les  faire  entrer  en  fè^ 
mentatioo..  .       i  .         • 


CULTURE  DE  LA  CANNE  A  SUCRE.  §53 

M.  Payen  émet  Topinion  qu'en  trempant  le  bout  des  cannes 
dans  une  dissolution  de  bisulfite  de  chaux ,  aussitôt  qu'elles 
viennent  d'être  coupées,  on  pourrait  prévenir  la  fermentation... 
Ce  résultat  ne  nous  parait  guère. probable ,  si  nous  nous  en 
rapportons  aux  principes  e)  aux  faits  qui  régissent  la  fermen-^ 
tation  ;  aussi  considérons-nous  cette  idée  comme  absolument 
hypothétique. 

On  ne  pourrait  recourir  tout  au  plus  qu'à  la  dessiccation^  si 
Ton  voulait  parvenir  à  un  bon  effet,  et  encore  devrait-on  sou- 
mettre rapidement  les  cannes,  divisées  en  tronçons,  à  une  tem- 
pérature suffisante  pour  détruire  les  ferments,  tout  en  enlevant 
l'eau  de  végétation. 

Le  mieux  à  faire,  dans  les  conditions  actuelles,  est  de  tra-* 
vailler  la  canne  au  fur  et  h  mesure  de  sa  récolte,  et  nous  re-** 
viendrons  sur  cette  idée  dans  le  livre  qui  traite  de  la  fabrication 
du  sucre  brut. 

» 

AccIdentM.  —  Les  champs  de  cannes  peuvent  devenir  la 
proie  des  incendies,  pour  lesquels  la  matière  suci*ée  est  un  ali* 
ment  très-actif.  Le  seul  remède  au  fléau  serait  de  lui  faire  sa 
part  et  à  Circonscrire  le  feu  dans  une  pièce  en  l'isolant  de  celles 
qui  l'avoisinent. 

Un  second  accident  très-grave  pour  les  planteurs,  auquel  on 
ne  peut  malheureusement  pas  obvier,  consiste  dans  les  oura- 
gans qui  ont  lieu  en  novembre  et  décembre  :  sous  leur  action 
violente,  les  cannes  sont  renversées,  et  l'humidité  du  sol  les  fait 
pourrir  en  très-peu  de  temps,  lorsqu'elles  ne  servent  pas  de 
pâture  aux  rats,  qui  en  sont  très-friands.  , 

Ces  animaux  font  ^souvent  de  grands  ravages  parmi  les  plan-  ^ 
tations  de  cannes  ;  ils  les  attaquent  près  du  sol,  et  toutes  celles 
qui  sont  rongées  sont  perdues  et  ne  fournissent  qu'une  sub 
altéré,  très-fermentescible,  qui  agit  de  la  manière  la  pluq 
nuisible  sur  le  reste  du  vesou,  et  le  fait  fermenter  trèfi^promple- 
ment.  / 

On  les  fait  détruire  par  des  nègres,  on  dresse  des  chiens  à 
leur  faire  la  chasse»  ou,  encore,  on  fait  portooide&toulaitfnres 
dans>  les  champs  infestés^x  >et  ces*  reptilesi  font  taux  ra^  une> 
guerre  .  achajrnée*  Mais  le  i  mieiUieur  i  moi^en)  <le>  i'èn  .4éime> 
con^i^te  il  brûler,  les  pailles  sur  le  cha|npi  en  mettant  le  fem 
aux  extrémités;  les  rats  se  réfugient  au  centre  de  la  pîèi»), v:Où> 
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l'on  a  niéiiagé  un  certain  nombre  de  cannes  pour  leur  inspirer 
de  la  sécurité.  On  en  fait  ainsi  périr  un  très-grand  nombre. 

Les  fourmis  sont  les  ennemis  les  plus  redoutables  des  plan- 
teurs, et  r^n  ne  possède  aucun  moyen  efficace  de  destruction 

contre  ce»  insecte. 

Gertains  pucerons,  quelques  larves  attaquent  encore  la 
canne,  qui  est,  d'ailleurs,  sujette  à  la  rouille  dans  le»  terrains 
trop  bumiées^,  qu'on  n'a  pas  pris  soin  d'assainir. 

H  nous  senrble  fort  inutile  d'entrer  dans  des  détails  oiseux 
surles^inseet^»*  et  les  larves  qtii  attaqwMit  la  canne  et  pénètrent 
dans  l'îhtérïeur,  afin  de  trouver  leur  nourriture  au  détriment 
du  tissu  médullaire  de  la  plante. 

Ge  qui-  nous  semblerait  plus  rationnel  serait  de  rechercher 
les  moyens  de  s'opposer  à  leurs  ravages;  mais  nous  ne  pou- 
vons, malheureusement,  donner  à  ce  sujet  que  des  renseigne- 
ments fort  incomplets,  nos  expériences  n'ayant  pu  être  faites 
sur  une  échelle  assez  grande* pour  emporter  une  valeur  absolu- 
ment affirmative; 

Nous  avons  constiaté^  cependant ,  que  le  péti»ole  détruit  les 
fourmis.  L'ea<a  qui  a  séjourné,  ou  qui  a  été  agitée,  avec  celte 
essence,  chasse  aussi  la  plupart  des  insectes.  L'emploi  de  celte 
substance  ne  serait  peut-être  pas  applicable  en  grand;  aussi 
avons4iDust(3urnénotre  attention  vers  les  sulfures  solubles,  dont 
l'emploi  ne^s-a  di3!raé,  sur  la  vi^ne,  des  résultats  admirables. 

La  solution*  d'un  kilogramme  à  deux  kilogrammes  àt  foie  de 
soufre,  h  base  de  pesasse  ou'de  soude,  ou  d'une  quantité  égale 
de  bi^sul^re  i!e  cêdcium,  dans  mille  litres  d'eau.froide,  employée 
en  arrosement,  le  soir,  ou  en^  l'absence  des  rayons  solaires,  par 
u!i  temps^  sombre^  détruit  tefr  moisissures  et  la  rouille,  chasse 
te  plupart  des  insectes,  méane  liaioourtilière,  et  l'acide  sulfliy- 
drique,  qui  se  dégage  pendant  la  nuit  d'après  l'opératkm, 
éloigne  presque  tous  les  animaux  qu'il  ne  ftiit  pas  périra 

Ges  agents  ne  présentent,  d'ailleurs,  aucune  action  nuisible 
sur  le  sucre,  ni  sur  la  vie  végétale,  pourvu  que  l'arrosemest  se 
fasse  aprë^  le  coueher'du' soleil;  car,  sous  l'influence  des  rayons 
solaires;  les  gout1fesdai=  liquide  produisent  des  taches  sur  les 
feuilles:  P^r  l'emploî  de  cette  solution  à  l'ombrei  au  contraire, 
la  réactioff  s'opère  ttJfs-lent^Mnent;  les  sulferes-dëgî^gent  dfe  l'a- 

1,  Voir,  dan»  les  JOneSy  la  prëparmtioD'detes  sabstanoes. 
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cide  suiibydiique^.  eÉil  reste. un. j^ftote  (kpciaisse,;  ^sràdeu 
ou  de  chaux,  très* inoffensif,  tant  par  sa  nature  mêniBî  qsœ?  par 
kl  faibie  ^«aniité  (Répartie  Bar' is!8oh 

Ces  s^èiitionsy  à  ft,  0M>  aw  O0C@,  pea^xenii  âti^r'diiâgées.  sutIbb 
ligaes  decannes;^  sm*  ks  Mge%  et^.saiipnd  ÛBSf  ionffes^  â'  l'aide 
-df une  petite  p^mpe-  (m  imc^  dooft  le  néftRl  n'est  fxasL  allaqaabte 
pu»'  les  saifures.  On  Tadiapte  àvunt  tDBsœteiriqui  tmnapeirte  k  li- 
queur entre  les  ligises,  eirbiï  ppGEtiqne  ]5aeperfli<»i  siarfitmoane 
des  deux  lignes,  à  mesure  delà  pnogressioa^ 

Ce  moyen  est  le  seul  qui  woa&  ait  donné  de  bons  réaiUats 
fcaarmètimtes  lesiPeeettes  qiQe nons.aiTonfi^eKajiées;  mais^noHS  le 
répétons,,  il  ne  faudrait  pasionr;  affirmée  Yki&âiMbiiilé  dans  tdus 
les  cas  et  dans  toutes  tes-  ciroonstamses»  Si,,  par*  enample,  nne 
fopte  pMevi^t  à  tomfeepaus&iilôt  apiès;  TopéiBlâon,  les  effets 
de«9'Soulkage  sdnt  pisesque  nuls;  Se  môme,  e«rtains<  insectes, 
«omm^F  lies  scarabéers^  se«  par9isM»t'pas  élare  atteints  par  tes 
éffiinia6oiift!BUllb;d«îqux». 

N4«t6^voiiB  ira  les:^soui7ÎS'et'le»i>ffts  dkpàndttore^d^  tecal  in- 
festé par  ces  animaux,  après:  ^us^anrosments^si^ec  k  solution 
de  ft)ie'<te  soufre 'au  millième  ef,  bien  q«e  ^oesBongenre  n'eus- 
sent pas  étédéteruil^j  ils^avai^ent  quitté  une  atmxïBphène  devenue 
délétère,  guidés  parleur  isstioct  de  conservationy  qui  esfc  por- 
té à'wn  haut  degvéde  «iéveloppementî.'  Les  scolopendres  de 
petitet^ille,  les  eipenille»,  les  mouches  de  plusieurs  espèces  sont 
atteintes  par  les  sohitiems- sulfureuses.  Enfin,  nous  pensons  que 
eesppéparations  sont!  Jes^ plus  effiieaoes  et  les  moins  coûteuses 
de  celles  que  l'on  peut  employer,  et  c'est  àl' expérience  culturale 
^^ériferla  portée  deleur  application. 

Iféiis  ne  dirons  rien*  des- déjg^s'  causés  Itens  les  plantations 
paaf^les  gre»»is  animaux,  par  les  berbivoresprincipvlemient,  qui 
'SDat^frès-friandB  des  tiges^dë'lti,Q»iQ8';  o'i€St  ici  une  gestion 
de  surveillance  et  de  soins,  et  elle  ne  peut  être  résolue  que  par 
ractlvîtë. 


On  peut  «dme^eque^lapixiFdnzctioatfio^m  hectare  de 

cannes  est  d'environ  70',G0D  kilogrammjes  en  matière  exploi- 
table :  mais  ce  cbiffire  \arie  énormén^nt.  selon,  les  sois,  les 
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différences  de  climat,  l'époque  de  la  plantation  et  celle  de  la 
récolte,  etc. 

Dans  un  passage  remarquable  de  son  livre,  le  docteur  A)* 
varo  Reynoso  estime  que  la  production  d'une  caballéria  de 
terre  plantée  en  cannes  doitétrey  dans  un  avenir  rapproché,  de 
mille  caisses  de  sucre,  soit  de  17,000  à  22,000  arrobes.  La  ca- 
balléria valant  13  hectares  42,  et  Farrobe  H  kil.  50,  ces  chiflres 
reviennent,  en  nombres  ronds,  à  13,800  kil.  (43,822  kil.)  ou 
18,800  kil.  (18,852  kil.)  par  hectare... 

«  Actuellement,  ajoute-t-il,  le  chiffre  moyen  de  la  production 
du  sucre,  dans  une  caballéria  plantée  en  cannes,  est  d'un  peu 
plus  ou  un  peu  moins  de  2200  arrobes  de  sucre ^.  »... 

Ce  chiffre  revient  à  1 885  kil.  par  hectare. 

Nous  ne  reproduirons  pas  les  démonstrations  de  l'auteur  à 
l'appui  de  ses  premiers  chiffres  qu'il  considère  comme  infailli- 
bles avec  la  culture  p&fectionnéCy  c'est-à-dire  avec  une  culture  qui 
reproduise  les  conditions  de  fertilité  des  déboisements,  des^um- 
bas  y  que  les  habitants  de  Cuba  regardent  comme  le  moyen  in- 
faillible d'obtenir  de  grandes  récoltes  *. 

Nous  partageons  l'opinion  de  M.  A.  Reynoso,  et  nous  nous 
arrêtons  à  sa  conclusion  qui  est  celle-ci  :  «  Pour  en  finir,  nous 
affirmons  que,  lorsque  nos  champs  seront  bien  cultivés,  on 
devra  considérer  comme  de  misérables  routiniers*  ceux  qui 
ne  produiront  que  deux  mille  arrobes  de  sucre  par  caballéria, 
le  terme  moyen  général  de  la  production  devant  être  alors  de 
neuf  mille  arrobes  pour  le  moins^  et  le  maximum  de  mille  cais- 
ses et  plus.  » 

Ainsi,  M.  A.  Reynoso  maintient  que  le  chiffre  moyen  dans 
une  culture  bien  entendue  de  la  canne  doit  être  de  9000  arrobes 
par  caballéria,  soit  de  7700  kil.  (7712  kil.)  par  hectare.  Nous 
ne  pensons  pas  que  ces  appréciations  soient  exagérées^  et 

1 .  En  la  actaalidad,  el  tërmiQo  medio  de  la  produccion  de  azùear  por 
cadà  oabaUeria  de  tierra  sembrada  de  ca&a,  es  pooo  mis  6  ménoft  de  do6  mU 
dosclentas  arroI)a^  de  azûcar...  (Alvaro  Reyooso.  Op,  cit,^  p.  277.) 

2 Tambien  dicen  que  a  para  restablecer  la  decafda  produccion  en  un 

ingenio,  y  àun  àumetitarla,  para  ïevaniàtlù\  es  Indispensable'  sëmbrar  en 
tumbas,.,  »  (A.  R.  Op.  cit.,  p.  279.);        j  .  n  ,.  ,  ..  :;„(    ,    i.- 

3.  Al  terminar,  nos  alrevemos  à  asegurar  que  el  dia  en  el  cual  se  cultiven 
bien  nuestros  campos,  se  considerarân  como  caguazos  misérables  aquellos  que 
solo  prodiijeron' dos  nii!  arrdbas  de  azàcar  por  caballelrfa,' sldnfdd  eritonèes 
el  terminé  medio -général  dé^  ik  produccion  poi*  lo  tnéhosde  'riftéviB  'Ittirar-^ 
robas,  y  el  maximum  mil  ô  màs  cajas.  (A.  R.  Op.  cî«.Vp.'3»3):''  -'^^^    ^    '  ^ 
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nous  sommes  loin  de  faire  à  M.  Rcynoso  le  reproche  de  légèreté 
enthousiaste,  contre  lequel  il  se  défend,  du  reste,  avec  les 
meilleurs  arguments.  Nous  voulons  seulement  nous  servir  de 
ses  chiffres  pour  atteindre  un  mythe,  celui  de  la  production  de 
l'hectare  de  terre  en  cannes  à  sucre,  considérées  comme  ma- 
tière première.  Nous  disons  que  c'est  là  un  mythe,  car  il  ne 
semble  pas  que  la  basêule  soit  connue  aux  pays  canniers  et  si 
Ton  y  pèse  quelque  chose,  ce  n'est  pas,  assurément,  la  récolte  en 
cannes.  Or,  selon  notre  auteur,  actuellement,  à  Cuba,  le  produit 
sucre  égale  <885  kil.  par  hectare;  il  devrait  être,  en  moyenne, 
de  7700  kil.  et,  auplm,  de  48800  kil....  Ajoutons  que  M.  A. 
Reynoso  ne  voit  cette  augmentation  de  chiffres  que  dans  une 
amélioration  culturale,  ce  qui  nous  laisse  parfaitemenile  champ 
libre  pour  notre  recherche. 

Soient  donc  les  produits  en  sucre  par  hectare  : 


Culture  actuelle «. 18&5  kil. 

moyenne 7700 

maximum 18800 


Culture  perfectionnée. .  | 


Nous  savons  que  les  meilleurs  fabricants  de  sucre  exotique  ne 
retirent  pas  plus  de  5  à  6  0/0  au  maximum,,.  Nous  pouvons,  de 
là,  déduire,  en  prenant  le  chiffre  de  5,  5  0/0  comme  moyenne, 
que  4885  kil.  de  sucre  correspondent  à  34000  ou  35000  kil.  de 
cannes  (34272  kil.,  calculé),  que  7700  kil.  de  sucre  provien- 
draient de  140,000  kil.  de  cannes,  et  que  18,800  kil,  de  sucre 
seraient  fournis  par  341,800  kil.  de  cannes,  le  tout  par  hectare. 
De  ces  déductions,  il  est  facile  de  conclure  que  le  chiffre  de 
75,000  kil.,  que  nous  avons  indiqué  pour  la  production  do 
l'hectare,  peut  être  considéré  comme  une  moyenne  beaucoup 
trop  faible.  Des  habitants  des  Antilles  françaises  nous  ont 
affirmé  avoir  récolté  jusqu'à  120,000  kil.  et  nous  somnfes 
obligé  d'admettre  ces  chiffres,  en  présence  de  l'affirmatiop  de 
M.  A.  Reynoso  qui  déclare  que  :  «  Nombre  de  personnes  savent 
qu'une  seule  caballéria  est  arrivée  à  produire,  dans  certaines 
contrées  du  pays,  jusqu'à  7000  à  8000  pains  de  sucre*  »,ce  qui 
revient  à  523  ou  596  pains  par  hectare. 

• 

.il  Miicbas  personas  sabMi  que  una  çab^llena  de  tumba  ha  Uegado  â  pro- 
ducip  en  clertas  comarcas  del  pals  de  siete  à  ocho  mil  panes  de  axûcar.... 
(A.  R.,Op.  ct/.^p.  !^77b),     ..,,''  ..... 
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Si  nous  revenons  à  ce  qui  a  été  dit  plus  haut  (page  350)  sur 
les  chiffres  de  rendement  relatifs  au  séjour  de  la  canne  en  tare, 
en  prenant  pour  hase  le  produit  5,  5  À/0,  ihris  aurons  pfior  le 
rendemant  par  hediare  : 


DâSlâNATIÛK. 


Martinique 

Guadeloupe...,. . 

Bourbon. 

Brésil 


Ducée  de  la  fiante. 

15  mois. 


CTA'N'NËS. 


45.454 

54.545 

f0.»09 

136.363 


SUCRE. 


2500 
3000 
5000 
7500 


Borée  de  la  plante. 

12  mois. 


CANNES. 


k. 


26.363 

43.636 

72.726 

109.090 


SUCRE. 


k. 
2000 
2400 
4m>0 
6000 


En  présenee  de  telles  données^  et  lorsqu'il  suffît  d'ouvrir  les 
yeux  pour  comprendre  la  ^lendeur  de  la  situation  que  la  na- 
ture a  faite  aux  planteurs  de  cannes,  on  ne  sait  plus  apprécier 
les  faits  à  leur  juste  valeur,  tant  l'esprit  est  frappé  paç  la  nullité 
de  certains  hommes.  Voilà  des  producteurs  qui  obtiennent 
100,000  kil.  de  cannei^,  par  hectare,  en  moyenne,  «qui  pour- 
raient faire  le  double  ou  le  triple,  s'ils  avaient  la  moindre  par- 
celle du  feu  sacré  de  l'industrie,  le  moindre  amour  du  travail, 
et  ils  n'en  produisent  parfois  que  le  tiers.  Ces  producteurs  ne 
retirent  pas  la  moitié  du  sucre  réel  que  devrait  leur  fournir  la 
canne,  toujours  par  les  mêmes  vices  et  les  mêmes  causes,  la 
vanité  et  la  paresse  ;  ils  peuvent  obtenir  1 0, 000  kilogrammes,  ou 
1 000  pains  de  sucre  par  hectare,  puisque  les  usines  centrales 
dont  nous  aurons  à  parler  obtiennent  ÎO  0/0  de  produit-sucre  : 
ils  ne  font  rien  parce  qu'ils  ne  veulent  pas,  ils  pleurent 
misère  sur  tous  les.  tons,  et  réclament  à  grands  cris  l'as- 
sistance de  la  sucrerie  indigène,  ce  miracle  de  science  indus- 
trielle, qu'ils  ont  tant  cherché  à  anéantir  et,  quoi  qu'on  leur 
dise,  quoi  qu'on  fasse,  ils  restent  dans  leur  apathie  et  leur  in- 
dolence. Ce  n*est  pas  qu'ils  ne  soient  point  avides;  mais  leur 
paresse  l'emporte  sur  le  désir  dm  gain,  surtout  si  ce  gain 
demande  de  la  gêne  et  du  travail. 

Voilà  le  bilan,  triste  et  miséraWe,  de  la  sucrerie  de  canne, 
sauf  quelques  exceptions  courageuses  dont  l'exemple  prête  à 
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rire  et  ees  §€n$  qui êcment faire  le  sucre  avaàtd'avoindes  dewistpour 
le  mangera, 

X^pms  de  longues  années,  nous  avcms  'va  loot  «sla.  Noos 
a^oûs pris  e6peD.4ant6t  xious pp^onseliooapcie  pûrti ^s plan- 
teufs;  mais  il  faut  convenir  «pie,  ai  la  betterave  lemr  iait  .me 
eoncurrence  redoutable,  e'est  qu'ils  de  veasàetïi^  tàfsat  (jn'iik  ne 
font  rien  pauf  jrétablâi*  l'éqaiilibre. 

ïrais  de  cnltnre  de  la  canne  à  sacre ,  pour  an% 
hectare  de  Éerre.  —  Nous  ne  songeons  pas  à  apprécier  le 
prix  de  revient  de  la  canne  à  sucre  dans  les  pays  à  esclaves  et 
dans  ceux  où  la  main-d'œuvre  avilie  mérite  i  pieine  mémoire; 
mais  nous  pensons  qu'il  ne  sera  pas  inutile  de  donner  un  aperçu 
des  frais  que  la  culture  de  cette  plante  peirt  occasionner  en 
Algérie  ou  lîiême  dans  le  midi  de  la  France.  Nous  croyons,  en 
effet,  que  la  canne  peut  y  réussir  parfaitement,  et  déjti  la 
question  est  vidée  en  ce  qui  touche  notre  colonie  africaine, 
bien  que  le  sorghn  puissey  offrh^des  résultats  plus  avantageux 
encore. 
'Nous  dSflcuIons  au  maximum  : 

Loyer  de  la  terre  ^t  InipAts. f  20  fr. 

4tlii&)iiiBaeDifait  en  vert  «ervaot  de-ftimure,  et  pcemiBr  labour .      160 

'I>euxième  Labour  et  hersage...^  ...- ...• .  .,r.^       50 

Troisième  labour  et  hessage. *.••..» 50 

Tàleur  des  boutures ^ mémoire. 

Piftirtatitfn.  ...-..' 70 

Presiier  sardlagB , ..*..« US 

.Deux  binages, •.,..«• .; ^ ........•-.....•.*-  .  60 

Récolte  et  tran^rts^ ,.  .• ..«...■».. ,.,.,... . .,,, . .«.       50 

m^^m^  Il 


>■■.  • 


„  Â  7.0,0(>0  kii.  de  produit  par  hectare,  1^  IMMfkil.,  ^  nanties 
coûteraient.denoaja  psodocteur  environ  6  f».  ^  «t  rfifrés^te- 
raient,,  à  14;  42  0/0  de  sucre  seulemient,  \é\  kil.  3ô  de  matière 
sucrée,  susceptible  de  facile  extradion  paar  les^  deux  ttiers  au 
moins  et  de  transformation  alcoolique  poiH*  le^  ^este.  Les  dé- 
penses cuUuraleB  ont  été  un  peu  forcées  à- dessei^:^  afin  de  n'a- 
voir j^as^  4e  mécompte  à  épROwver. 

I.  Ldcutioqn  eréote,  trop  conniie/ 
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On  voit  qu'il  y  aurait  un  extrême  avantage  à  introduire  la 
culture  de  la  canne  partout  où  il  serait  possible  de  le  faire,  et 
que ,  même  en  exagérant  les  frais  et  diminuant  les  produits, 
cette  culture  donnerait  lieu  à  de  grands  bénéfices  en  Algérie  et 
dans  le  Midi.  Quant  à  la  production  coloniale,  américaine  ou 
asiatique,  elle  se  trouve  dans  des  conditions  de  prix  de  revient 
moins  onéreuses  encore,  et  les  rendements  sont  plus  considé- 
rables que  celui  qui  vient  de  nous  servir  de  basé  d'appréciation. 

4 

IV.   —  TRAVAUX  A  EXÉCUTER  APRÈS  LA  RÉCOLTE. 

Nous  n'avons  été  nullement  surpris  d'entendre  dire  par 
nombre  de  planteurs,  qu'ils  sont  obligés  de  refaire  leurs  plan- 
tations après  deux  ou  trois  récoltes,  bien  que  la  canne  soit  vivace 
et  pérenne  par  sa  racine,  ou,  plutôt,  par  les  bourgeons  et  les 
yeux  des  nœuds  du  collet.  Cette  circonstance  tient  évidemment 
à  la  négligence  avec  laquelle  sont  donnés  les  soins  de  culture 
indispensables  après  la  récolte.  A  la  suite  d'une  coupe  brutale 
des  tiges,  un  grand  nombre  de  souches  sont  blessées  et  meur- 
tries; la  terre  est  endurcie  autour  des  touffes,  qui  présentent 
toutes  un  déchaussement  plus  ou  moins  considérable;  enfin,  la 
quantité  de  matières  enlevées  au  sol  exige  impérieusement  la 
restitution  des  principes  nutritifs  et  alimentaires  dont  la  plante 
a  besoin  pour  nourrir  les  jeunes  pousses  qui  en  sortiront.  Si 
tous  ces  points  sont  négligés,  si  l'on  ne  s'occupe  pas  à' ameublir 
le  sol  près  des  lignes  et  dans  les  intervalles  intercalaires,  de 
rechausser  les  plantes^  après  avoir  reparé  les  accidents  de  la  coupe 
et  leur  avoir  fourni  les  amendements  et  les  engrais  utiles,  il  est 
certain  que  les  jeunes  plantes  qui  sortiront  de  telles  souches, 
mal  soigaées  et  misérables,  auront  une  grande  chance  de  rester 
pauvres  et  chétives,  et  de  ne  pas  atteindre  un  développement 
normal  et  régulier.  Gela  ne  fait  de  doute  dans  l'esprit  de  per- 
sonne, pe&sons-nous,  et  nous  croirions  nous  jeter  dans  un 
hôrs-d'œuvre  inutile  en  discutant  les  raisons  théoriques  de 
faits  trop  souvent  constatables; 

•  *  Aussitiit  donc  que  la  récolte  est  enlevée  du  champ  de  cannes, 
le  'prfetnier  sôîn  que  doit  prendre  un  planteur  doit  être  de  faire 
enle>^!^les  pailles  et  les  hcfrbes.  Lorsque  cette  première  opéra^ 
tioh  est  eiécutée,  soit  que  les  pkillesf  aient  été  mises  d'un  côté 
^tde'Vattih  des*  entré-lignes,  ou  âei  Ytm  seulement,  on  fait 
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passer  la  charrue  simple  dans  le  milieu  de  Tespace  intercalaire, 
et  cette  charrue  est  suivie  par  une  dé  fonceuse  qui  creuse  la  raie 
k  35  ou  40  centimètres.  Dans  cette  espèce  de  fossé,  on  dispose 
régulièrement  la  paille,  on  la  couvre  de  résidus  de  défécation, 
d'un  peu  de  guano,  si  Ton  n'a  pas  de  ces  résidus,  et  Ton  donne, 
de  chaque  côté,  un  trait  de  charrue  à  versoir  simple,  qui  re- 
couvre le  tout. 

Après  cela  il  s'agit  de  rechausser  la  canne.  Pour  cela,  on  doit 
LA  DÉCHAUSSER*  d'abord,  c'est-à-dire  que  Ton  fait  passer  de 
chaque  côté  des  lignes  une  petite  charrue,  à  versoir  simple,  qui 
enlève  5  à  7  centimètres  de  terre.  On  se  sert  de  la  houe  pour 
compléter  ce  déchaussement  et  biner  le  pourtour  des  touffes 
comme  les  intervalles  entre  deux  touffes.  C'est  alors  le  moment 
de  mettre  l'engrais  liquide,  ou  solide^  ou  mixte,  que  l'on  a  à  sa 
disposition,  mais  qui  peut  alors  renfermer  plus  d* azote  que  dans 
les  conditions  ordinaires.  Ceci  s'explique  par  la  certitude  que 
l'on  a  de  voir  disparaître  cet  excès  d'azote  dans  les  premiers 
temps  de  la  végétation,  en  sorte  qu'il  n'agira  que  peu  ou  point 
sur  la  valeur  sucrière  de  la  canne  future.  Il  ne  s'agit  point  de 
mettre  d^es  engrais  azotés  au  pied  de  cannes  en  pleine  activité, 
mais  de  favoriser  la  première  évolution  des  jeunes  pousses,  des 
rejetons,  de  ce  que  les  colons  espagnols  appellent  les  retonos. 
C'est  chose  toute  différente. 

Voici  un  très-bon  compost  à  utiliser  pour  cet  engrais  en  cou- 
verture. 

Pour  un  hectare  de  terre,  on  prend  : 

Bagasse  hachée,  environ 11 ,000  kil. 

Fumier  de  bétail 4,000 

Herbes  de  toute  espèce 2,000 

Guano 300 

Phosphate  de  chaux  (os  pulvérisés,  etc.].. .  300 

Chaux 200 

17,100 

On  place  d'abord,  dans  le  fond  de  la  fosse  à  compost^  une 
petite  couche  d^  guano,  puis  une  couche  de  bagasse,  une.  de 
fumier,  une  d'herbes,  cha,que  couche  étant  saupoudrée  d'un  peu 
de  guano,  et  ainsi  de  suit^  jusqu'à  ce,  que  toult  soit  enjplpyé. 
Par-iies&us,  pp  vierse  l?i  çl^aux^déllayé^  d^ijs  de.  Ups^ji^  ^^ç  lait 
clair^.et  osx  rçcpuvre  d'un  peu  de  terre.  Au.bQut  d'un  iflioisà  six 
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semaines,,  deux  mois  au.  pbi§,  ceioompost  .est  bon  àemployer. 
On  le  retire  de  la  fosse,  on  te  mélange  et  on  le  transporte  sur  le 

terrain. 

On  fait  ^passer,  la;  charrette  entre  les  lignes,  et,  dexiistance^en 
distance,  on déposeun^tas.de cetengtais,  à di'oite «t à:gauche. 

Pendant  ce  temps,! les  ouvriers  chargés  de  vérifier. la  caup^, 
ont  suivi  les  lignes  avec  leurs  couteaux  [machètes)  ou  leurs 
serpes.  Ils  ont  iuilié,>h  vive  aEôte,  en  biseau,  toutes  les  cannes 
qui  ont  souffert  de  la  coupe,  le  plus,  près  de  terre  possible. 

L'engrais  est  alors  répandu.  Jinifori«éineat  sur  leS; lignes  et 
le&t(H3fi6S.en  sont  reooufvertes. 

La>petite  charrue  pas3e.<ak)i^,  m^^tÊêsinvensiÇi^  de  cb^ue.eMé 
des. lignes,  .de  manièiîeiàiraBafiiier'ia  terre  vers  la  ligne.  On 
,augmeii>te  uni  peu  Kett6p«re,f.^t.ron  porte,  la  profondeur  de  raie 
à  12  centimètres..  Lai  terre,  se  «tcouve  (ainsi  rapportée 4e  chaque 
oôté.des.  lignes,  €t  Ton;  cbmpiètevt^e  tRavail  à  la  main,  à  l'aide 
(jte  la  houe,  de  façon  à^recouvrir  y:ôngmi&de.SLou,3  centimètres 
de. terre. 

Un  coup  de  oharrtteià^ouU^wersûir  .^g..33),  idoxuié  dans 
re$pa(>e  qui  siépare  ilâs  'Joignes  et .  le  fossé  qui  reconvce  les 
pailles,  sufiSt  à  terminer  le  i^ms  travail,  que  Ton  coaiplète>par 
ua  Ihhi  hersage^.et  parie  passage  du  rouleau  entre  les  lignes. 

On  comprend  que,  avec  ce  travail,  ania  ameubli  le. terrain, 
donné  de  Ûengraisiâux  touffes  et  de  l'espace  libre  auxTacines, 
que  Ton  a  préparé  l'enrichissement  des  entre-lignes,  pour  une 
plantation  ultérieure,  et  que  l'on  a  assuré  l'avenir  de  la  récolte 
suivante,  en  fournissant  de  l'aération  et  de  la  nourriture  aux 
touffes,  et  en  rétablissant  le  sol  dans,  les  «. conditions  les  plus 
utiles  pour  la  production  sucrière. 

RenoùTelleineiiÉ  des  plantaMons*  —  En  principe 
général,  lorsqu'une  plantation  cesse  de  donner. des  produits 
suffisants  et  rémunérateurs,  ifest  nécessaire  de  la  détruire  pour 
la  renouveler.  Sans  doute,  la  pratique  commune,  dans  des 
pays  où,  les  terrains  cultivables  sont  de  vaste. éteindue,  neverra 
rien, de  mieux  à  faire  que  d'abandonner  la  plantation  usée  et 
d'en  créer  une  autre  par  défrichement;  mais  ce  procédé  sau- 
vage ne  peut,  être  que  très-limité^^  et  il  est  opposé  à  toute  idée 
de  civilisation  et  de  saine  agriculture.  Lors  donc  qu'un  ch^mp 
de  canne  est  épuisé,  il  faut  arracher  les  souches,  k  la  pioche,. ou 
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mieux  à  l'extirpateur,  les  mettre  de  côté,  pour  leur  laisser  le 
temps  de  sécher  et,  aussitôt  après  cette  opération,  on  doit 
mettre  la  charrue  dans  le  champ  et  lui  donner  un  bon  labour. 
Pour  que  ce  travail  produise  tous  les  résultats  qu'on  est  en 
droit  d'en  attendre,  voici  comment  nous  comprenons  qu'il 
devrait  être  effectué.  Derrière  une  charrue  ordinaire  à  versoir 
simple  et  dans  le  même  sillon,  on  ferait  passer  une  charrue 
sous-sol,  qui  pénétrerait  à  30  ou  35  centimètres  aunlessous  du 
fond  de  la  raie  creusée  par  la  première  charrue.  La  portion  su- 
périeure du  sous-sol  serait  ainsi  ramenée  en  contact  avec  la 
terre  de  la  couche  superficielle,  de  'façon  à  renouveler  cette 
couche  et  à  procurer  au  sol  une  aération  aussi  complète  qiie 
possible. 

Ce  premier  labour  serait  suivi  d'un  second'à  la  charrue  ordi- 
naire, quelque  temps  après,  et  l'on  donnerait  par-dessus  un 
'4;our  de Touleau  et  un  *bon  hersage. 

^Au  moment  de  la  plaiitation,  les  ^lignes  seraient  ouvertes 
dans  l'espace  intermédiaire  qui  séparait  les  lignes  détruites,  et 
l'on  procéderait  à  la  plantation  comme  'nous  l'avons  indiqué 
précédemment. 

Dans  le  cas  où  l'on  ne  serait  pas  preœé  par  le  temps  et  où 
l'espace  ne  manquerait  pas,  il  y  aurait  encore  mieux  à 'faire. 
Au  moment  du  premier  labour,  on  ferait  placer  dans  le  sillon 
<5reusé  par  la  charrue  sous-sol  et  sur  le  côté  de  ce  sillon  une 
très-forte  fumure  de  60,000'^  à  l'hectare,  soit  en  fumier,  soit 
en  compost  et,  par-dessus,  après  roulage  et  hersage,  on 
sèmerait,  à  dose  fourragère,  c'est-à-dire  très-épais,  une  plante 
destinée  à  être  enfouie  en  vert,  comme  des  légumineuses  y  du 
mmsy  etc.  C'est  aux  légumineuses  que  nous  donnerions  la  pré- 
férence, à  cause  de  leur  influence  sur  la  décomposition  rapide 
de  l'engrais  et  sa  transformation  en  humus.  Le  second  labour 
enterrerait  ces  plantes  lorsqu'elles  seraient  en  pleine  fleur, 
puis  on  agirait  pour  le  labour  de  plantation  comme  il  vient 
d'être  dit... 

Dans  un  excellent  paragraphe  de  son  livre  ^,  M.  A.  Heynoso 
recherche  les  causes  de  l'appauvrissement  des  plantations  de 
canne  et  de  cet  affaiblissement  progressif  qui  conduit  forcé- 
ment à  exécuter  un  renouvellement  du  plant.  Après  une  pre- 

1.  Causas  que  déterminait  la  depaupcraeion  de  hs  caflaverale$,  (Op.  oit>, 
p.  181.) 
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mière  récolte  abondante  et  fructueuse ,  donnée  par  la  canne 
plantée,  il  arrive  que  les  rejetons  des  souches  ne  produisent 
que  des  cannes,  petites,  affaiblies  et  émaciées,  pauvres  en 
sucre,  de  telle  sorte  que,  après  une  diminution  progressive 
dans  les  produits,  pendant  quelques  années,  il  devient  indis- 
pensable de  rompre  le  champ  pour  le  planter  à  nouveau,  par 
suite  de  la  mort  d'un  grand  nombre  de  souches  et  de  Tappau- 
vrissement  des  autres. 

Après  avoir  exposé  que  la  plante  demande  un  temps  plus 
considérable  pour  arriver  à  son  entier  développement  lors- 
qu'elle se  trouve  dans  des  conditions  meilleures  de  culture,  et 
que  la  vie  végétale  est  abrégée  dans  des  circonstances  moins 
favorables,  M.  Reynoso  fait  intervenir,  à  l'appui  de  son  raison- 
nement, la  comparaison  entre  la  canne  de  plantation  [caûa  de 
planta)  et  la  canne  de  souche  ou  de  rejetons  {cana  de  soca)  :  la 
première  met  plus  de  temps  à  mûrir;  son  jus  est  de  plus  diffi- 
cile défécation,  parce  qu'une  plus  grande  vigueur  de  végétation 
lui  a  fait  extraire  une  plus  grande  proportion  de  sels,  et  il  se- 
rait avantageux  de  ne  la  couper  que  de  44  à  18  mois,  afin  que 
les  jus  aient  le  temps  de  se  purifier,  sous  l'action  des  forces 
vitales  de  la  plante,  par  une  sorte  de  défécation  organique,  qui 
les  débarrasse  d'une  grande  partie  des  matières  protéiques.  La 
canne  de  souche,  au  contraire,  mûrit  plus  vite,  se  développe 
moins,  contient  moins  de  sucs  et  de  sels,  donne  un  jus  plus  fa- 
cile à  travailler,  mais  elle  est  petite,  ligneuse  et  moins  saccha- 
rifère. 

De  ces  faits  et  de  la  considération  que  les  rejetons  emprun- 
tent une  partie  de  leur  nourriture  à  la  souche  mère,  dont  les 
ressources  alimentaires  diminuent  plutôt  que  de  s'accroître, 
tandis  que  la  plante  de  bouture  jouit  du  mouvement  actif  d'une 
vie  intime  qui  lui  est  propre,  au  sein  de  substances  alimentaires 
abondantes  et  renouvelées,  M.  Reynoso  déduit  ce  dilemme  que 
la  canne  de  souche  est  appauvrie  dans  son  organisation  ou 
qu'elle  est  moins  favorisée  par  les  circonstances  extérieures, 
bien  que  son  développement  soit  complet,  relativement  à  elle- 
même,  si  faible  qu'il  soit  comparativement  à  la  canne  de  bou- 
ture. 

Or,  l'auteur  cubain  rejette  Thypothèsé  de  la  dégénérescence 
de  la  plante,  et  les  expériences  les  plus  concluantes  viennent  à 
Tappuî  de  son  opinion.^ 
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Une  souche,  enlevée  avec  la  motte,  et  plantée  dans  un  bon 
terrain,  bien  préparé  et  fumé,  recouverte  de  terre,  puis,  plus 
lard,  garnie  au  pied  de  terre  mêlée  d'engrais,  végète  avec  au- 
tant de  vigueur  que  la  canne  de  bouture.  Dans  un  cas,  toutes 
les  souches  extraites  d'une  tranchée  pratiquée  dans  un  champ 
pour  tracer  un  chemin  de  séparation  [guarda-raya]  furent 
plantées  avec  soin  et  produisirent  des  touffes  vigoureuses. 
Sans  arracher  la  souche,  si  l'on  pratique  autour  un  bon  ameu- 
blissement  du  sol  et  qu'on  la  recouvre  de  terre  et  d'engrais, 
elle  produit  des  cannes  aussi  belles  que  les  meilleurs  produits 
de  bouture.  En  replantant  en  bon  sol,  bien  ameubli,  avec  une 
quantité  convenable  de  bon  engrais,  les  rejetons  (rcfoTlo»)  pro- 
venant des  souches  paraissant  épuisées,  on  obtient  de  très- 
belles  touffes,  pourvues  d'un  grand  nombre  de  tiges. 

Ces  faits  nous  paraissent  fort  concluants  et  nous  avons  pu 
constater  par  nôus-même,  sous  le  climat  de  Paris,  des  résultats 
analogues.  Une  touffe  de  canne,  assez  chétive  et  maladive,  fut 
dédoublée  par  nous  (1864)  et  plantée  dans  une  terré  assez  mé- 
diocre, mais  bien  ameublie  et  enrichie  par  de  l'engrais  bien 
consommé.  Les  deux  touffes  se  développèrent  avec  une  vigueur 
beaucoup  plus  grande  qu'auparavant  en  produisant  de  nom- 
breux rejetons. 

Nous  dirons  donc,  avec  M.  Reynoso,  que  la  canne  ne  dégé- 
nère pas  dans  les  plantations,  mais  que  son  développement 
n'est  empêché  que- par  les  défauts  d'une  mauvaise  culture,  par 
l'appauvrissement  du  sol  en  matières  alimentaires,  con^me 
aussi,  par  l'influence  de  funestes  circonstances  climatériques. 
Un  sol  durci  par  les  pluies,  par  le  passage  des  ouvriers,  des 
animaux,  des  roues  de  charrettes,  épuisé  de  substances,  alibiles 
par  les  récoltes  précédentes,  ne  saurait  continuer  à  produire 
des  récoltes  abondantes;  d'autre  part,  la  négligence  apportée  ^ 
la. coupe,  et  les  blessures  qui  résultent  d'un  travail  ma|  fçiit, 
sont  loin  d'être  sans  influence  sur  les  résultats.  Ppur  [obvier  à 
ces  inconvénients  et  éviter  d'avoir  à  renouveler  trop  i^ouvent 
des  plantations  appauvries,  on  ne  saurait  donc  trop. récom- 
mander i'ameublisement  du  sol  autour  des  touffes  et  dans  les 
entre-lignes  par  des  binages  réiltérj^s,  l'epfpljOi  d^ç^j^men^- 
mentset  des  engrî^is  appropriés,  biçy^  ço^j^pnxqi^^,  1^  pr^tiquq 
d'un  buttage  modéré  et  la  précaution  de,  reço,UYi*,^rvl^?.  to\i|fçs. 
par  quelques  centimètres  de  terre  aussitôt  après  la  coupe.  Far 
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Teosemble  de  ces  précautions,  si  justement  recommandées  par 
M.  Reynoso,  on  peut  conserver  à  une  plantation  toute  sa  ferti- 
lité pendant  de  nombreuses  années,  sans  être  forcé  de  la  renou- 
veler aussi  fréquemment  qu'on  le  pratique  d'ordinaire. 

U  reste  bien  évident,  d'ailleurs,  qu'une  diminution  notable 
dans  le  produit,  malgré  la  pratique  des  soins  dont  nous  venons 
déparier,  nécessite  une  plantation  nouvelle,  ne  fût-ce  que  pour 
changer  les  plantes  de  place,  les  établir  dans  un  sillon  nouveau 
au  milieu  de  l'entre-lignes,  afin  de  les  mettre  dans  un  milieu 
reposé,  riche  en  matières  alimentaires;. mais,  ce  qui  est  ration- 
nel,, lorsqu'on  le  pratique  dans  de  bonnes  conditions,  devient 
absurde  et  onéreux  lorsqu'on  n'agit  que  par  négligence  et  pour 
échapper  aux  suites  d'une  culture  mal. entendue. 

V.  —  AMÉLIORATION  DE'  LA    CANNE. 

On  peut  envisager  l'amélioration  de  la  canne  à  sucre  sous 
plusieurs  points  de  vue  distincts.  Ou  bien,,  on  peut  cherchera 
perjG^tionner  la  variété  que  l'on  possède,  .par  des  soins  cultur 
raux.seulement,  ou  l'on  peut  agir  par  sélection  ou  par  sesiis, 
ou,. enfin,  on  peut  chercher  à  produire  des  croisements^. 

Nous  examinons  rapidement  ces  divers  objets  de  notre  étude. 

4  <^  Il  est  certain,  d'après  ce  que  nous  avons  exposé  et  suivant 
toutes  les  données  de  l'expérience,  que  la  canne,. plantée  dans 
certains  sols,  cultivée  de  certaines  façons,  est  plus  vigoureuse 
à  la  fois  et  plus  riche  en  sucre  qu'elle  ne  le  serait  dans  d'autres 
terrains  avec  des  soins  moins  bien  entendus.  Ainsi,  il  est  admis 
que,  dans  un  terrain  suffisamment  calcaire,  sans  exoès  touter 
fois,  la  canne  est  plus  riche  en  matière  saccharine,  plus  pauvre 
en  matières  nuisibles,  pourvu  que  l'on  n'ait  pas  abusé  des  en- 
grais azotés.  Il  est,  de  même,  évident  pour  ceux  qui  observent, 
que  les  soins. de. culture,  les  labours,  Fameublissement,  l'assai- 
nissement, le  buttage,  apportent  à  la  nature  du  sol*  un  contin- 
gent d'action  très-puissant.  On  pourra  donc,  par  les?  soins 
d'une  culture  intelligente,  par  un  travail  bien  compris  du  sol, 
par  des  amendements  convenables,. par  des  engrais  appropriés, 
augmenter,  sur  une  surface  donnée,. la  quantité  et  la  bonté  des 
produits,  et  ce  n'est  là  qu'un  proJblème  d'agriculture  intensive 
appliqué  spécialement  à  la.  canne,  comme  il  pourrait  l'être  à 
toute  autre  plante. 
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2*  Ce  nicpeat  être^par  ce  moyen  qu©  Ton  obtieiïdra  unérjamé- 
lioration  pérenne>  et-  ce  genre  ]de  perfectionnement. sera  en. 
quelqae  sorte  persornielà  ragriculteur,  dont  les  smns  seront 
pour  tout  dans  le  résultai.  Que  ces  mêmes  cannes,  donoiant'de 
grandes  récdtes/  avec  18  0/0  de  richesse,  dans  tel  soi;  cuUivé 
de  telle  manière,  soient  plantées  dans  un  autre  terrain,  parîuia: 
homme  peu  soigneux,  les  résultats  baisseront  aussitôt,  tant  sons . 
le  rapport  delà  quantité  que  sous  celui  de  la  qualité.  Ce  ne 
sera  pas  dâias  cett^  voie  que  nous  obtiendrons  un  perféetmrnet- 
ment  dirett  an  végétal  qui  nous  occupe. 

Si,  au  contraire,  nous  recourons  à  la?  voie  des  senai&y  avec; 
des  graines  que  Ton  peut  se  procurer  dans  l'Inde  etdans  les  ré- 
gions équatoriales,  il  arrivera  forcémeotqueces  graines,  semées  > 
dans  des  conditions  identiques  <ie' bonne  culture  et  de  bon  sol, 
fourniront  des  variétés  dont  on  pourra  apprécier  les  différences.. 

Les  procédés  de  sélection  interviendront  alors  pour  opérer  la 
reprodnction  des  produits  les  plus  riches,  de  ceux  qui  seraient 
plus  résistants  au  froid;  plus  ^rustiques,  de  ceax  qui  présenter 
raient  plus  de  dévelop^^asent  en  un  temps  dcwané,  qui  fourni-^ 
raient  plus  facilement  des  graines^  etc.  Leséléments  du  perfec- 
tionnement effectif,  de  Tamélioration  réelle,  ne  sont  pasiailleurs, 
et  ils  reposent  complètement  sur  là  créatioa  de  variéfés  nour- 
velles,  présentant  des  conditions  d'jéxi&ténfle: différentes,, de5-> 
qualités  plus  avantageuseSi 

Il  esta  peine- nécessaire  de  dire  quo  Ton  devrait  j^endre; 
ponr  le  sentis  des  cannes^  des  précautions  analogues,  à  celles 
que  Ton  s-impose  pour  la  sélectioDidesreprodncteu.rs.4ans  tou- 
tes les  tentatives  de  ce  genre.  Lés  graines  de  chaque  variété, 
actuellement  cultivée,  seraient  recueillies  dans  nnétatde  matur 
rite  parfaite.  Pour  cela,  on  laisserait  flécher  une  ou  deux  touf- 
fes de  chaque  sorte  et  Ton  ne  conserverait  que  les.  ti^s.  q^i? 
auraient  fieuriles  premières,  afin  déconcentrer  toute  la  vitalité 
de  la-  souche  sur  la  production  des  graines,  auxquelles  on. 
devrait  donner- tout  le  tea^  nécessaire  à  une  évolution  com- 
plète. Les  graines  recueillies,,  bien  mûres^  seraient  triées,  afin 
de  ne  pratiquer  rexpérimenlation  que  sur  les  plus,  lourdes  et 

les  plus  saines. 
Pour  cela,  il  faut  rejetttPtoutesiseUes  qui  isuirnagentdansreaa 

ordinaire,  après  un- séjour  d^une  defflirheure  à.  une.  heu;re. 
Après  cette  premièreéliminatiôn,  on  intlpodùit  successivement 
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les  graines  restantes  dans  des  bains  d'eau  salée  de  densité 
croissante,  et  Ton  ne  sème  que  les  plus  denses* 

Ce  semis  doit  être  fait  sur  une  bonne  terre,  bien  ameublie, 
amendée,  et  fumée  avec  de  Fengrais  bien  décomposé. 

La  disposition  en  lignes  est  préférable  à  toute  autre,  et  les 
graines,  espacées  de  10  centimètres,  doivent  être  recouvertes 
d'un  centimètre  de  terreau. 

Lorsque  le  jeune  plant  est  levé,  on  lui  donne  les  soins  de 
propreté  et  les  binages  nécessaires;  on  butte  légèrement,  en 
amoncelant  au  pied  quelques  centimètres  de  terreau;  puis,  ou 
.transplante,  à  50  centimètres  d'écartement,  sur  lignes,  en  sil- 
lons bien  amendés,  lorsque  les  plantes  ont  ciilq  ou  six  feuilles, 
en  les  enlevant  en  mottes.  Les  binages,  le  buttage,  quelques 
arrosements,  Tefteuillage  au  besoin,  complètent  les  soins  de  la 
première  culture. 

On  tiendrait  note  de  toutes  les  circonstances  observées.  Une 
analyse  sérieuse  serait  faite  sur  chaque  plante,  et  Ton  conserve- 
rait pour  boutures  celles  dont  la  richesse  sucrière,  la  précocité, 
la  rusticité,  présenteraient  des  garanties  pour  Tavenir. 

Plus  tard,  les  graines  de  ces  premiers  gains  serviraient  à 
franchir  un  autre  degré  de  Téchelle  ascendante,  et  Ton  arrive- 
rait ainsi,  en  quelques  années,  à  obtenir  les  qualités  recher- 
chées. Cet  ensemble  de  soins  n'a  rien  de  pénible;  au  contraire, 
s'il  est  une  recherche  intéressante  pour  un  homme  intelligent, 
c'est  celle  qui  consiste  à  scruter  les  moyens  d'améliorer  les  pro* 
ductions  naturelles,  car  elle  élève  l'esprit  vers  des  idées  d'un 
ordre  supérieur  et,  en  même  temps  qu'elle  touche  à  la  réalité 
positive  de  l'économie  industrielle  par  son  but,  elle  fait  parti- 
ciper le  chercheur  à  la  puissance  créatrice.  Quelle  ne  serait  pas, 
en  effet,  la  gloire  qui  s'attacherait  an  souvenir  d'un  expérimen^ 
tateur,  lorsque  ses  efforts  persévérants,  sa  patience  et  son  es- 
prit d'observation  l'auraient  conduit  à  former  une  variété  de 
canne  à  sucre  contenant  20  à  215  0/0  de  sucre ,  mûrissant  en 
8  ou  <  0  mois,  par  une  moindre  somme  de  chaleur  totale,  et 
présentant,  avec  les  qualités  typiques  du  genre,  une  série  de 
qualités  acquises  plus  utiles  et  plus  profitables  !  Cet  homme 
n'aurait-il  pas  mérité  la  reconnaissance  et  l'admiration  de  tous, 
et  n'aurait-il  pas  rendu  au  monde  un  service  signalé,  dont  les 
découvertes  plus  brillantes  seraient  loin  d'atteindre  la  valeur  ? 
Aux  yeux  de  tous  les  hommes  de  sens,  il  est  certain  que  la 
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grande  famille  retire  plus  d'avantages  de  ramélioration  et  du 
perfectionnement  d'une  plante,  si  humble  qu'elle  soit,  ou  d'un 
animal  domestique,  que  des  inventions  à  fracas,  dont  la  renom- 
mée publie  les  éloges  enthousiastes.  L'amélioration  de  la  bette- 
rave, de  la  canne,  du  sorgho,  de  la  carotte,  est  un  de  ces  faits 
capitaux  à  conséquences  incalculables,  vers  lequel  doivent  se 
porter  les  efforts  et  l'attention  des  véritables  observateurs. 

Si  une  chose  nous  étonne,  c'est  le  peu  de  soins  apportés  jus- 
qu'à, présent  à  un  objet  aussi  important.  Sauf  les  recherches 
entreprises  sur  la  betterave,  qui  ont  été  couronnées  d'un  succès 
légitime ,  rien  n'a  été  fait  dans  cette  voie,  et  les  planteurs  de 
cannes  ont  un  vaste  champ  à  défricher,  une  mine  féconde  à 
ouvrir. 

3®  En  suivant  les  principes  que  nous  avons  retracés  sommai- 
rement, on  peut  encore  adopter  une  autre  voie  pour  atteindre 
le  but  de  cette  recherche,  et  le  croisement  des  variétés  connues 
peut  fournir  des  graines  dont  les  produits,  participant  aux  qua- 
lités mixtes  des  producteurs,  marcheront  plus  rapid^nent  vers 
la  perfection. 

£n  réunissant,  à  courte  distance,  des  touffes  de  cannes  de 
différentes  qualités,  la  verte  avec  la  violette,  une  rubannée  avec 
une  autre,  etc.,  et  en  laissant  produire  des  graines  à  ces  touffes, 
il  y  a  lieu  d'espérer  que  le  mélange  des  pollens  donnera  lieu  à 
des  graines  d'un  mérite  plus  ou  moins  marqué ,  mais  douées 
de  qualités  spéciales,  qui  pourraient  être  fixées  par  la  bouture. 
Le  fait  est  d'autant  plus  acceptable  .'et  d'autant  plus  probable 
qu'il  est  impossible  d'assigner  une  autre  origine  aux  variétés 
déjà  existantes,  que  le  croisement  seul  a  pu  déterminer  des  mo- 
difications dans  le  type  primitif,  et  que  le  canne  ne  peut  faire 
exception  à  la  loi  organique  qui  régit  tous  les  êtres  vivants. 

Éloigné,  comme  nous  le  sommes,  des  pays  producteurs  de 
cannes,  nous  ne  pouvons  songer  à  organiser  nous-même  une 
série  d'expériences  de  ce  genre;  mais  nous  convions  à  ces 
recherches  les  expérimentateurs  de  bonne  volonté.  Que  chacun 
apporte  sa  pierre  à  l'édifice,  que  toutes  les  observations  se 
réunissent  et  se  groupent  en  un  faisceau,  et  cette  union  engen- 
drer» ]a  puissance  indomptable  qui  soulève  les  montagnes  et 
renverse  les  obstacles, 

r  .  •  •..   . 
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VI.  —    CULTURE  DE  LA   CANNE  EN  EUROPE. 

Une  des  idées, qui  ont  le  plus  exercé  Timagination  de  plu-- 
sieuns  repose  sur  la  possibilité  de  cultiver  la  cBxmd  en  Europe, 
et  nous  talions,  en  dire  qudques  mots  afin  d'étiiblir  les  bases 
d'une  saine  ^appréciation. 

La  tanne  a  été  cultivée  avec  succès  en  Espagne,'  en  Italie,  em 
Sicile;  dans  les  tles  de  la  Grèce...  En  comparant  la  latitude  à 
laquelle  on  cultive  encore  la  canne  dans  l'Amérique  s^entrior* 
naîe,  on  peut  croire  que  cette  plante  réussirait  jusque  vers  le 
45®  degré  de  latitude  nord,  ce  qui  donn^ait  pour  le  midi  de  la 
France  une  zone  d'environ  4  80  à  200  kilomètres  de  largeur 
accessibles  à  cette  plante,  si  Ton  se  contentait  de  raisonner 
par  induction;  mais  nous  nous  fondons  sur  d'autres  données 
pour  poser  les  principes  qui  peuvent  servir  de  base  à  Texpé* 
rimentation,  que  nous  regardons  comme  seule  concluante  en 
pareille  matière.  Admettons  que  tous  les  pays -européens  situés^ 
au-dessous  du  40®  degré  de  latitude  peuvent  aussi»  bien  con- 
venir à  la  canne  que  la  Louisiane,  par  exemple,  ce  fait  ayant 
été  constaté  autrefois  expérimentalement,  et*  posons  comme 
acquise  la  possibilité  de  la  culture  deia  oanneen  Espagne,  en 
Sicile,  en  Italie,  etc. 

Lorsque  ces  pays  entreront  définitivement  dans  la-  voie:  du 
progrès- et  du  travail,  lorsque  leurs-populations  secoueront  les 
langes  sous  lesquels  elles  végètent  depuis  des  siècles,  elles 
pourront  reprendre  le  noble  rang  qu'elles  avaient  conquis  dans 
l'art  agricole,  et  nous  ne  mettons  pas'un  seul  instant  le  succès 
en  doute.  Ce  n'est  donc  pas  à  ces  riches  «contrées  que  s'adres- 
sent les  observations  suivantes,  et  nous  croyons  la  question 
résolue  en  ce  qui  les  concerne. 

Il  n'y  aurait  ici  qu'une  seul e^ objection  à  faire-:  la  population 
espagnole  et  celle  de  la  péninsule  italienne' son^elles  aptes  à 
devenir  jamais  dès  nations  agricoles,  et  pourrooitHeHes  secouer 
leur  indolence  et  leur  amour  du  far-nienteî  Cette  question  est 
trop  grave  pour  que  nous  cherchions  à  larésoadre  autrement 
que  parjinalogie,  et  nous  nous  contenterons -de  faire,  observer 
que  les  peuples  espagnols  et  italiens  étaient  fort  estiméscpour 
leur  rude  énergie  et  leur  amour  du  travail  champêtre,  avant 
qu'un  système  bien  connu  les  eût  plongés  dans  l'apathie  et  la 
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torpeur  qu'on,  leur  neproche  aujourd'hui.  Pourquoi  ne  se  tour- 
iffîraient*ils  pas  yer^le  trayail  agricole^  lorsque  ce  travail  sera 
devenu  pour  eux^  non  un  surcroît  inutile  de  misère,  mais  un 
raoyen.de  prospérité  ei.  d'aisance,  lorsque  ce  travail  leur  rap- 
portera ses  fruits  en  eaatier,  sans  qu'une  sorte  de  mendicité 
légale,  organisée,  y  fasse  profiter  la.  paresse  des  travaux  de 
l'homme  des  champs?...  L'expéri^ace  se  chargera  de  répondre 
à-  cette  question  au  sujet,  de:  laquelle  nous  n'avons  rien  à  pré- 
juger. 

La  culture  de  la  canné  est-elle  possible  en  France? 

Assurément^,  la  solution,  affirmative  de  cette  question  serait 
un  immense  faienfait<;.mai&  nous  ne  croyons  pas  qu'il  soit  pos- 
sible de  la  résoudre  autrement. quepar  l'expérience.  U.est  cer- 
tain que  la^cannepeut  étrexultivée  avec  succès,  tant  en  Provence 
que  dans  le  Languedoc  >  puisqa'à.  une  époque  déjà  éloignée  de 
nous,  Olivier  de  Serres  la  regardait  comme  dome^iqtiée  dans 
ces  provinces^  etlL  estitrange  que  Ton  n'ait  pas  cherché  de  nos 
jours  à.  reprendi^e  ces  fructueux  essais.*.  Une  spéculation  de 
bourse,  une  «opération  d'agiotage:  trouverait,  sans  ;  nul  doute, 
des  capitalistes  et  des  oommanditaires,  mais  les  grands  intérêts 
agricoles  norrencontrent  que  des  indifférents  :  cela  n'a  rien,  au. 
demeurant;  qui' doive  étonner,  en  présence  de  la  légèreté  avec 
laquelle  sont  annoncés  comme  réels  des  résultats  hypothé- 
tiques. Ce  fait  referme- les  coffres  entr'ouverts  des  financiers, 
dont  plusieurs  ont  éprouvé  des  pertes  dans  celte  voie  de  tâton-r 
nements.  Cest  dono  à  l'expérimentation  courageuse,  laborieuse 
et  patiente;  qu'il  appartient  d'ouvrir  la  route.. Les  précédents 
sont  nombreux  pour  ce  qui  regarde  la  culture  de  la  canne  dans 
le  midi  de  la  France;  mais  doit-on  affirmer  que  cette  culture 
ne  pourrait  pas  s'^éti^dre  dans  des  départements  plus  septeur 
trionaux?  L'auteur  d-un  mémoire,  publié  en  4830,  sur  ce  sujet, 
se  déclarait  persuadé  et  convaincu  de  ce  fait,  que  la  culture  de 
la  canne  serait  encore  plus  avantageuse  et  plus  facile  dans  les 
provinces  du  nord,  telles  que  la  Flandre,  l'Alsace, .  la  Nor- 
mandie, etc.;  la  plus  grande  fertilité  dfr  ces  provinces  et  leur 
plus,  grande  buinidlté;  seraient, beaucoup  plus^  favorables  au. 
développement  et  à  la  végétation  rapide  dece roseau,  qui  est 
bea..ooup  plus  robuste  etiplùs  vivaoe  que  le  mais... 

Quelques:  observ^itioRS  de  géographie  physique  donneront 
encore  une  scFrtè  de  solution  théorique  de  la  question.  On  sait 
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que  les  lignes  isothermes,  indiquant  les  points  dont  la  tempéra- 
ture moyenne  est  la  même,  diffèrent  sensiblement  des  paral- 
lèles ou  degrés  de  latitude.  A  partir  de  la  ligne  isotherme  de 
-|-  15*  (T.  moy.),  nous  trouvons  que  cette  ligne,  celle  qui 
limite  dans  la  réalité  la  culture  actuelle  de  la  canne  à  sucre  au 
nord  de  Téquat^ur,  part  du  37*  parallèle,  vers  San-Francisco, 
traverse  toute  l'Amérique  sous  ce  parallèle,  et  sort  vers  Rich- 
mond,  à  Fembouchure  de  la  rivière  James.  De  là,  cette  ligne 
se  relève,  en  traversant  l'Océan,  du  37<*  au  44**  de  latitude  sep- 
tentrionale, elle  entre  en  France,  par  44®,  un  peu  au  nord  de 
Tétang  de  Léon,  dans  les  Landes,  traverse  la  France  méridio- 
nale entre  ce  point  et  le  43**,  vers  Villefranche,  pour  se  terminer 
en  Europe,  au  50"  degré,  vers  l'entrée  des  Dardanelles. 

La  ligne  isotherme  de  -|-  1 0**  part  du  45*  degré  de  latitude 
sur  la  côte  occidentale  des  États-Unis,  au  nord  de  l'Orégon 
et  h  la  hauteur  de  Salem.  Elle  traverse  T Amérique  entre  iS*» 
et  40«  et  entre  dans  l'Océan  à  la  hauteur  de  Philadelphie  (Pen- 
sylvanie).  Gomme  la  précédente,  elle  se  relève  en  traversant 
l'Atlantique  et  vient  aboutir  en  Europe,  au  52**  de  latitude,  en 
Irlande,  à  la  hauteur  de  la  baie  Dingle,  ou  à  peu  près  à  celle  de 
Cork.  Cette  courbe  traverse  ensuite  l'Europe  pour  se  terminer 
par  46**  (lat.  N.),  suivant  la  direction  de  Londres,  Bruxelles, 
Vienne,  etc. 

De  là,  nous  conclurons  que  la  France  méridionale,  pour 
1 4  départements  au  moins,  appartient  à  la  zone  thermique  où 
Ton  cultive  actuellement  la  canne  à  sucre;  ceci  ne  présente  pas 
niatière  à  un  doute  sérieux.  Le  reste  de  la  France  appartient 
à  l'intervalle  qui  sépare  les  isothermes  de  -f-  15**  et  +  40**,  et 
nous  sommes  persuadé  que,  par  des  modifications  culturales 
convenables,  on  pourrait  parvenir  à  faire  croître  là  canne  dans 
les  bassins  de  la  Garonne,  du  Rhône  et  de  la  Loire. 

Nous  ne  pouvons  guère  entrer  dans  de  plus  grands  détails  à 
l'égard  de  cette  idée;  voici  cependant  une  observation  qui  ne 
nous  paraît  pas  être  dépourvue  de  sens  pratique  et  qui  nous 
semble  de  nature  à  autoriser  des  essais  de  ce  genre.  D'après 
M.  Péligot,  la  canne  de  huit  mois  renferme?  18,2  p.  100  de  ma- 
tières soluMes;  d*un  autre  côté,  la  canne  redoute  peu  les  pre- 
miers froids,  en  sorte  que,  plantée  ftnimars,  ou  comiliénceiïiem 
d'avril,  elle  pourrait  être  récoltée  en  tlofvembrè,  on  même  pkié 
tôt,  si  l'on  pouvait  espérer  d'obtenir  une  prbportiàn  Suffisante  * 
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de  sucre  cristallisable  en  traitant  des  cannes  non  mûres.  £n 
supposant  l'apparition  du  premier  nœud  vers  le  milieu  de 
juin,  on  pourrait  encore  compter  sur  seize  ou  dix-huit  nœuds 
exploitables. 

Ce  ne  serait  donc  pas,  à  première  vue,  une  utopie  ridicule 
que  de  songer  à  cultiver  la  canne  dans  nos  provinces  fran- 
çaises, situées  au  midi  de  la  Loire  et,  probablement,  on  pour- 
rait encore  tenter  des  essaie  profitables  au  nord  de  ce  fleuve. 
Une  des  grandes  difficultés  de  ces  tentatives  expérimentales 
serait  la  conservation  des  souches  destinées  à  procurer  du  plant 
ou  des  rejetons  au  printemps;  on  peut  même  dire  que,  si  Ton 
parvenait  à  surmonter  aisément  cet  obstacle,  la  culture  de  la 
canne  ne  serait  plus  qu'un  problème  agricole  ordinaire,  ana- 
logue à  ceux  que  Ton  est  habitué  à  résoudre  depuis  quelques 
années. 

Voici  donc  comment  nous  comprendrions  les  expériences 
à  faire  pour  parvenir  promptement  à  la  solution  de  la  ques- 
tion : 

Les  tentatives  auraient  lieu  à  la  fois  sur  plusieurs  points  du 
territoire,  dans  le  midi,  le  centre,  le  nord,  Test  et  l'ouest...  Elles 
seraient  faites,  d'un  commun  accord,  par  des  hommes  compé- 
tents en  agriculture,  indépendants,  par  leur  position  et  leur 
caractère,  de  toute  coterie  et  de  tout  système  préconçu...  Le 
mode  de  préparation  du  sol,  l'emploi  des  engrais,  les  façons  et 
binages,  les  précautions  à  prendre  contre  le  froid.,  l'époque  de 
la  plantation  et  de  la  récolte,  etc.,  seraient  l'objet  d'un  soin 
particulier  :  une  analyse  expérimentale  serait  faite  chaque 
mois  et  même  plus  fréquemment,  et  l'on  noterait  avec  soin 
toutes  les  circonstances  de  climat,  de  température,  de  mode 
cultural,  comparativement  avec  la  proportion  de  sucre  cristal- 
lisable ou  liquide  indiqué  par  la  saccharimétrie.  Les  résultats 
seraient  publiés  et,  aprè^  quatre  ou  cinq  années  d'expérimen- 
tation, ils  pourraient  servir  de  base  sérieuse  h  une  appré- 
ciation utile. 

On  voit  qu'il  ne  s'agirait  en  réalité  que  de  trouver  cinq  expé- 
rimentateurs de  bonne  volonté  et  de  leur  procurer,  vers  le 
mois  d'avril  d'une  première  année,  un  certain  nombre  de  bou- 
tures de  canne.  Cela  ne  présente  pas  d'énormes  difficultés,  et 
la  grandeur  du  but  à  atteindre  justifierait  quelques  sacrifices 
dje  tçmps  et  d'argent. 


574  CULTURE  DES  PLANTES  SAGCHARIFÈRES. 

Culture  de  la  canne  en  Algérie.  -—Si  la  question  de  Faccli- 
matatian  de  la  canne  à  sucre  est  encore  un  problème  à  étudier 
pour  la  France,  à  Texception  des  départements  ^méridionaux, 
on  peut  dire,  avec  certitude,  que  cette  plante  est  destinée  à 
enrichir  l'Afrique  française,  ear  l'Atgérie  'est  éminemment 
propre  à  une  culture  prospère  de  la  canne  à  sucre  aussi  bien 
qu'à  la  produtition  du  café,  du  coton^etdu  tabac.  Ceci  ne  craint 
nullement  la  discussion,  et  la  «culture  de  la  canne  en  Algérie 
n'a  rien  à  redouter  de  la  part  du  clim€it,<qui  lui  est  de  beaucoup 
plus  favorable  quecelui  de  la  Louisiane. 

Une  intéressante  notice  a  été  publiée  sur  ce  sujet  par  M.  H. 
Choppin  d'Amouville,  inspecteur  de  colonisation  à  Sidi^bel- 
Abbès,  dans  la  province  d'Oran'*;  cette  publication,  approuvée 
par  une  commission  locale  et  faite  par  ordre  du  ministre  de  la 
guerre,  renferme  des  vues  excellentes  et  des  idées  fort  justes 
dont  nous  croyons  devoiTTeproduire  les  plus  importantes. 

Dans  un  avant-propos  de  deux  pages,  rempli  de  verve  et  de 
justesse,  Tauteur  s'élève  contre  les  prétentions  des  gens  qui 
voudraient  *yoir 'interdire  ou  entraver  la  culture  de  lacanne  et 
l'industrie  ' suerière  en  Algpérie.  La>rais(m  qu'on  apporte  en 
faveur  de  «cette  opinion  repose  sur  les  embarras  suscités  par 
la  ^sucrerie  indigèniie  6tqu<'il>tte<fout*pas  risquer  de  .reproduire, 
à  propos  de  la  canne, 'en  Afrique. 

Les  partisans  de  ce  système  peuvent  être  de  forttbonne  foi, 
dit 'M;  Gkoppin,  et  le  motif  seul  de  leur  ï>pinion  les  honore, 
puisque  c'est  en  vue  de  ht  paix  et  de  la  tranquillité,  de  la  con- 
servation, qu'ils  se  prononcent  dans  ce  sens,  quoique,  -malheu- 
reusement, sans  y  réfléchir.  'En  y  regardant  de  plus  près,  m 
effet,  cette  prohibition  est  d'abord  un  non^sens,  elle  conduit  à 
l'arbitraire  le  plus  absolu;  enfin,  à  son  insu,  elle  conseille  ime 
véritable  cruauté,  mais  cruauté  sur  une  grande  échelle,  comme 
on  va-ffn  juger. 

Personne  ne  contestera  que  l'Afrique  soit  nne  .colonie  fran- 
çaise :  or,  comment  la  pensée  de  restreindre  la  fabrication  du 
sucre  de  canne  aux  colonies  pourrait-elle  entrer  dans  un  cer- 
veau logfque,  lorsque  le  sucre  de  betterave  est,  précisément 
dans  l'intérêt  du  premier,  frappé  de  droits  presque  équivalents 
à  la  prohibition?  Si  cela  pouvait  être,  enverrait  donc  le  sucre 

1.  Culture  de  ta  canne  à  tucre  ;  indications  sommaires  à  Vusage  des  colons 
d'Alger.  Alger,  1852. 
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de  betterave  frappé  de  droits  dans  Tintërêt  d'un  produit  simi- 
laire deS'Golonies,  dont ( on  interdirait  d'un  autre  côté  la  fabri- 
cation? 

A  ces  allégations  que  rAlgérie  est  assimilée  à  la  France, 
qu'il)  fiant  foire  poar  «Ue-nne  eniception,  quant  au  sucre,  qu'elle 
n'a  pas  encore  ijde  dwits  -acqnxs,  M.  Choppin  répond  que  l' Al- 
gérie.n.'estipas  assimilée,  sinon  en  espérance;  que  s'il  suffisait 
pour  cela:  df  une  mesure  administrative,  autant  vaudrait  décré- 
ter tout  de  isuite  la  prospérité  obligatoire;  que,  dans  tous  les 
cas,  l'assimilation  comporterait,  pour  l'Afrique  française,  le 
droit  t de  îpBGduirer ce  qu'elle  veut,  ou  plutôt  ce. qu'elle  peut, 
ecmime  la  nière  ;patrie...  Quant  aux  droits  acquis,  les  colons 
d'Afrique  veulent  :prédsément  travailler  à  en  acquérir,  entre 
autres\eeluivd!e  ne. plus  mourir  de  faim,  et  Ton  s'y  oppose  en 
conseillant .àU'administration  desimesures  restrictives  de  leurs 
oullures! 

«  Yoyezcenfin^  ajoute  l'auteur  de  la  notioe,  vous  qui  voulez 
conduire  dans  .une  -pareille  voie  notre  noble  France;  voyez 
ce  que  vous  voules^  faire  :  des  .colons  de  la  Réunion,  des  An- 
tilles, de  la  Guyane»  etc.,  dont  les  pères  ont ^ fait  des  fortunes 
quelquefois  fabuleuses  qui,  eux-mêmes.,  viennent  xle  reeevoir 
quelque  cent  millions  pour  leurs  noirs  (quils  eonsçrvent),  qui 
mènent  tous  traditionnellement  des  vies  .de  prince,  vous  inté- 
ressent au  point  que  vous i voulez,  faire  défendre  à  de  pauvres 
paysans  :  tout  frais  ;expatrié$,  mourant.de  faim  quelquefois,  ou 
bien. près.de. gagner,  par  un  travail  approprié  à  leur  nouveau 
pays,  le  pain.cte  leurs  pauvres  familles,  .cela  se  réduirait  à  dire, 
eiiexsïgérant  un^peai  :  Périssent, .faute  de  pain,  SQ^OOO ^pauvres 
diables,  je  suppose,  mais  que  leurs  prédécesseurs,  maintenant 
tirés  d'affaire,,  noient  pas  l!ombre  d'une  crainte  à  avoir  sur  la 
QÛllième  partie  de.leur  superflu,. crainte,  d'ailleurs  gratuite  et 
«fiansiml  foTidement..,.'» 

.M.vGhoppin  insiste  avec  juste  raison  pour  qu'aucune  consi- 
:  dération  ipartieulière  :  ne*  fasse  dévier  du  principe  de  l'égalité 
ej)s^tte,  4e  laeoncurrence  àarmes  parfaitement  semblables, 
nécessaire  en  agriculture  plus  qu'en  torite  autre  branche  d'in- 
dusttrie,  puis  il  entre  en  matij^re  ^ar.  ta  4escripUon  de  la  canne 
à  sucre...  .La  variété  à  laquelle  il  donfie  la  préférence  est  la 
oanne  d'Otaïti,  qu'il  regarde  comme  plus  robuste  que  ses  con- 
génères, relativement  .plus  rustique  et  bien  moins  iemible  au 
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froid.  C'est  la  variété^  qui  lui  semble  appelée  à  réussir  en  Al- 
gérie, surtout  dans  les  plaines  du  littoral,  bien  qu'il  ne  conseille 
pas  le  voisinage  tout  à  fait  immédiat  de  la  mer,  dont  les  éma- 
nations salines  pourraient  être  nuisibles. 

Le  terrain  destiné  à  recevoir  la  canne  doit  être  avant  tout 
bien  abrité  du  nord  et  de  Touest»  composé  de  bonne  terre  à 
froment  et  frais,  ou  irrigable,  sans  humidité  permanente  ce- 
pendant :  les  terrains  argilo-calcaires  et  silico-calcaires,  les 
premiers  si  abondants  en  Algérie,  sont  très-favorables  à  la 
canne. 

«  Le  terrain  sera  défoncé  à  40  centimètres  environ  et 
fumé  à  dose  ordinaire,  avant  Thiver,  si  les  récoltes  précé- 
dentes sont  présumées  avoir  épuisé  le  sol;  en  avril,  le  terrain 
recevra  un  nouveau  labour  plus  superficiel,  un  bon  hersage,  et 
sera  disposé  en  billons  distants  de  \  mètre  et  demi  au  moins 
à  2  mètres,  d'un  sommet  à  l'autre,  et  d'une  hauteur  totale  de 
25  à  30  centimètres;  la  charrue  sous-sol,  ou  sub-soil  plough 
des  Anglais,  tout  en  fer,  sera  très-convenable  au  premier 
labour;  de  petites  fosses  de  30  à  40  centimètres  de  longueur 
seront  creusées  à  70  centimètres  les  unes  des  autres,  en 
long,  dans  le  fond  des  intervalles  séparant  les  billons  et  paral- 
lèlement à  leur  axe.  » 

M.  Choppin  conseille  la  plantation,  fin  avril,  lorsque  la  terre 
est  fraîche  ou  même  mouillée;  trois  semaines  ou  un  mois 
après,  les  jeunes  pousses  sortent  de  terre,  et  l'on  doit  les 
rechausser  à  mesure  de  leur  croissance,  pendant  les  trois 
ou  quatre  premiers  mois,  au  moyen  de  la  terre  des  revers 
voisins  des  billons.  Les  mauvaises  herbes  seront  détruites 
avec  soin. 

L'auteur  pense  que  les  cannes  pourront  ainsi  atteindre  une 
hauteur  d'un  mètre  et  demi  environ  avant  les  froids  de  la  fin 
d'octobre  et  de  novembre  et  qu'elles  auront  poussé  des  racines 
assez  profondes  pour  résister  aux  vents  et  aux  intempéries  de 
la  mauvaise  saison  et,  dans  sa  pensée,  les  plantes  supporteront 
l'hivernage.  Après  un  binage  donné  à  la  suite  des  dernières 
pluies  de  mars,  on  devra  procéder  à  l'épaillage,  c'est-à-dire  à 
la  supp)*ession  des  feuilles  latérales,  jusqu'à  la  récolte,  qui 
aura  lieu  vers  le  milieu  d'avril.  La  maturité  complète  de  la 
canne  ne  devant  avoir  lieu  en  Algérie  qu'après  quinze  ou  dix- 
huit  mois  de  plantation,  il  paraîtrait  inévitable  de  perdre  un 
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hiver  sur  deux,  pour  ne  replanter  qn'au  printemps,  si  l'on 
tenait  h  obtenir  des  cannes  tout  à  fait  mûres. 

Après  la  récolte,  les  souches  seront  immédiatement  recou- 
vertes d'un  peu  de  terre  sèche  ;  on  pourra  donner  à  cette  cou- 
che de  terre  une  épaisseur  de  45  à  20  centimètres  à  rap- 
proche des  grands  froids  et,  moyennant  cette  précaution, 
à  moins  de  fortes  gelées,  les  souches  pourront  passer  l'hiver 
saines  et  sauves,  et  donner  de  nouvelles  tiges  au  printemps 
suivant. 

M.  Choppin  conseille  la  plantation,  fin  avril,  pour  éviter  la 
crninte  des  gelées  blanches  fréquentes  au  printemps,  et  il 
regarde  la  plantation  dans  les  fossettes  creusées  an  fond  des 
billons  comme  nécessaire  en  Afrique,  à  cause  de  la  rareté  et 
de  rinsufiisance  des  pluies.  Ces  opinions  nous  paraissent  fort 
rationnelles  et,  sans  analyser  ce  que  l'auteur  a  indiqué  sur  la 
fabrication  du  sucre  de  canne,  nous  croyons  avec  lui  que  les 
moyens  de  fabrication  ne  manqueront  pas  en  Afrique,  dès  que 
les  plantations  de  cannes  s'y  établiront  avantageusement. 

En  attendant,  M.  Choppin  exprime  la  conviction  que  «  cha- 
que petit  colon,  ou,  si  l'on  veut,  chaque  village,  pourrait  très- 
facilement  produire  et  fabriquer  le  sucre  nécessaire  à  sa  consom* 
motion  au  moins.  La  cassonade  suffisamment  terrée,  agréable  et 
fort  bonne  pour  tous  les  usages,  ne  leur  reviendrait  pas  î  plu« 
de  15  à  20  centimes  le  demi-kilogramme,  quand  bien  même 
ils  ne  se  serviraient,  d'abord,  que  de  rouleaux  en  pierre,  de 
meules  de  moulins,  de  chaudrons  ordinaires,  enfin,  exclusive- 
ment, de  leurs  moyens  actuels.  » 

Nous  n'ajouterons  rien  à  ces  idées,  parfaitement  applica- 
bles, mais  qui,  malheureusement,  n'ont  pas  produit  jusqu'à 
présent  les  fruits  qu'on  devait  en  attendre.  L'Algérie  peut  pnH 
duire  du  sucre  et  cultiver  la  canne  avec  autant  de  succès  que 
la  Louisiane,  ce  fait  est  admis  sans  conteste;  mais  il  ne  faut 
pas  oublier  que  l'Algérie  est  française,  et  qu'à  ce  titre  les  pro- 
grès y  seront  aussi .  longs  qu'en  France.  S'il  s'agissait  de 
modes,  de  fantaisies,  de  bagatelles  enfin,  la  chose  serait  ex- 
ploitée depuis  longtemps,  elle  aurait  trouvé  des  capitaux,  des 
encouragements;  mais,  en  matière  sérieuse,  nous  avons  le 
triste  défaut  de  ne  trouver  à  dépenser  le  plus  souvent  que  des 
discours  inutiles. 

Il  est  certain  que,  si  l'Algérie  eût  appartenu  à  une  autre 

a7 
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puissance  voisine,  remarquable  par  son  génie  de  colonisation, 
cette  brillante  conquête  serait  dans  une  tout  autre  condition* 

Les  Anglais  oui  transporté  la  flore  et  la  faune  européennes 
ju&qu'en  Australie»  et  nous,  après  tant  d'années  da  possession^ 
nous  ne  pouvons  encore  montrer  le  moindre  avantage  apporté 
à  la  mère  patrie  par  notre  colonie  africaine,  parce  que  nous 
n'avons  pas  fait  pour  elle  ce  qu'elle  avait  le  droit  d'espérer; 
ainsi,  les  noii's  des  colonies  ont  plus  coûté  h  TÉtat  qu'il  ne 
faudrait  pour  assurer  la  prospérité  et  l'avenir  de  l'Afrique 
française,. et. cependant  il  n'est  pas  possible  de  comparer  aivec 
justice  la  poirtée  d'une  émancipajtiou  prématurée  et  rknpor- 
tance  d'une  vaste  colonie  située  a«x  portes  de  la  France.  Des 
sommes  énormes  sont  consacrées  tous  les  ans  à  des  inutilités; 
mais,  qu'il  s'agisse  d'un  intérêt  agricole,  du  bioDHètre  des 
honimes  de  culiure,  peu  de  voix  oseront  s'élever  en  leur  £a- 
veur,  et  la.  plupart  de  ceux  qui  en  parlent  n'ouvrent  la  bouche 
qa^  pour  célébrer  la  prospérité  agricole  de  notre  époque.  Triste 
prospérité  que  celle  d'un  t^mps  et  d'une  nation  où  l'on,  ne  sait 
eottjujper  les. disettes. périodiques  que  par  des  discours,  tandis 
que  les  moyens  réels  se  retirent  de  ceux  qui  ont  bosodn.  pour 
aller.  v^Si ceux  qui  regorgent! 

Nous  avons,  en  France,  Su  millions  d'hommes  qui  appar- 
iiennônt  à  la  petite  exploitation  rurale;  nous  avons,  à  une 
journée  de  distance,  une  colonie  qui  aurait  fait  l'orgueil  de 
Rom^  et,  pour  nos  colons,  pour  nos  cultivateurs,  on  ne  fait 
rien  cpte  -des  projets  aussitôt  abandonnés  que  conçus.  Les  en- 
couragements, les  primes,  sont  détournés  de  leur  but  avouable, 
et  ceux  qui  en  profilent  sont  précisément  les  spécialistes  qui 
ailretsenneiLt  le  marasme  de  notre  agriculture,  Le  déclassement 
des  populations,  Témigration  des  champs  pour  la  ville,  la  mi- 
sère pirofonde  des  travailteurs  ruraux  eji^  France  et  en  Algérie, 
la  pacesse  ei  la  dégradation,  des  ouvriers  des  villes»  la  cherté 
craissonte  des  objets  d'aUmaitation  sont  des  preuves  palpables 
4e  ce  qua  nous  avançons. 

Il  est  temps  que  cet  état  de  choses  soit  profondément  modi- 
fié, si: l'on  veut  éviter  les  crises  alimentaires  pour  l'avenir;  il 
est  temps  que  l'on  voie  l'agriculture  où  elle  est,  au  milieu  des 
Hiasses  dQ  U  petite  culture  et  de  la  moyenne  exploitation,  et 
non  dans  les  succès  des  riches  amateurs  qui  visent  au  titre 
mensonge  d'agrpnoiues^  ^i  auxquels  leur  fortune  permet  de 
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bénéficier  de  toutes  Ie&  situations.  Geux4à  ont  profité  seuls  de 
la  crise  des  alcools,,  depuis  48i&4;  ils  s'empareront  aussi. de  la 
sucrerie  agricole,  si  jamais  elle  parvient  à  s'implanter  en 
France  par  la  betterave  et  en  Algérie  par  la  canne  et  le  sorgho. 
Cette  anomalie  est  grave  dans  ses  conséquences,  et  le  gouver- 
nement ne  peut  manquer'd'y  apporter  une  attention  sérieuse. 

Ces  paroles  ne  seront  point  prises,  nous  l'espérons,  pour 
l'expression  d'un  libéralisme  outré,  car  nous  rougirions  de 
la  chose  et  du  mot,  comme  on  les  comprend  en  France,  où 
la  liberté  est  le  droit  de  tout  faire  pour  les  scélérats,  au  détri- 
ment des  droits  de  tous  tes  autres.  Nous  voulons  dire  seu- 
lement ceci,  que  la  population  rurale  a  le  droit  de  profiter  de 
son  travail,  que  rien  de  ce  qui  est  industrie  agricole  ne  peut 
ni  ne  doit  lui  être  interdit  et  que,  partout  où  se  trouve  le  véri- 
table ouvrier,  le  travailleur  sérieux,  depuis  le  plus  humble  des 
chiffonniers  jusqu'au  plus  riche  fabricant,  il  doit  être  protégé 
et  encouragé  contre  la  fainéantise  et  le  parasitisme.  Le  travail, 
c'est  l'honneur  même  et,  dans -nos  sociétés  modernes,  c'est  là 
seulement  que  ce  véritable  honneur  apparaît  dans  toute  la 
splendeur  de  son  rayonnement. 


SECTION    II. 

CULTURE   DU   aOBOBO  SUCRÉ. 
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Nous  ne  chercherons  pas  à  établir  si  la  plante,  plus  connue 
aujourd'hui  sous  le  nom  Aesorg/ioettcré,  est  un  véritable  holcus, 
ou  une  espèce  voisine  de  la  canne,  et  nou-s  ne  discuterons  pas 
sur  le  nom  de  canne  à  sucre  de  la  Chiner  que  plusieurs  écrivains 
lui  ont  donné.  Cette  queslioa  serait  oiseuse  pour  le  fabricant, 
et  elle  ne  peut  offrir  qu'un  intérêt  secondaire  purement  théo- 
rique. 

Quoiqu'il  en. soit,  le  sorgho  sucré  [kolcus  sûe^Aarûrws]! appar- 
tient à  la  famille' des  graminées  et  à  la  tribu  des  pkalariiées; 
c'est  un  beau  végétal,  qui  atteint  quelquefois  une  hauteur,  de 
plus  de  8,  mètres,  et  dont  la  taille  moyenne  est  de  SIF,5û  à 
3  mètres;  La  ôg)ire  Si  en.  donne  une  idée  sufSsante.  :  i 
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Le'sorgho  sucré  estvieacé  par  sa  racine  pérsislanle,  qui  esi 
une  souche  fibreuse,  douée  d'une  vitalité  tr^s-énergiqii". 


Il  s'en  élance  ordinaii-enacnt  cinq  pu  six  liges  ou  pousses  maJ'- 
ijù^es  de  liœut^s  analogues  â  ceux  de  la  caiine  à  sucre,  gra- 
duellement plus  éloignés  les  uns  des  autres  en  avançant  vers  le 
spranjét'i       '     "  '    ' 

Les  tiges  sont  lisses  et  donnent,  à  chaque  nœud,  naissance  & 
«ne'/cwiZfe  engainante,  reiombanle,  large  de  i  à  6  centimètres- 
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longue  de  45  h  60,  offrant,  commq  celie  de  la  cajane  ou  du 
maïs,  une  nervure  médianç  plus  épaisçe  et  blanchâtre. . 

La  tige  forme  au  sommet  une  flèche  allongée,  garnie  d'une 
panicule  étalée  et  retombante  que  Ton  a  comparée  au  chapeau 
chinois  de  la  musique  militaire.  Cette  panicule  porte  des  graines 
sphéroïdales,  assez  allongées,  qui  sont  recouvertes  par  un  épi- 
derme  rougeâtre,  et  fixées  sur  une  sorte  de  cupule  de  couleur 
marron  ou  grenat  foncé.- 

Le  sorgho  sucré  a  été  introduit  en  France  par  M.  de  Monti- 
gny,  consul  à  Shang-Hai,  quijen  envoya  des  graines  à  la  So- 
ciété de  géographie  de  Parisj^^  en  IJSÎ.  Depuis  cette  époque, 
grâce  aux  soins  zélés  de  plusieurs  personnages  honorables, 
cette  plante  avait  pfTs^lace  dans  les  cultures  du  midi  de  la 
France  et  spécialement  dans  celles  de  l'Algérie,  mais  il  semble 
que,  depuis  quelques  années,. on  ait  délaissé  une  culture  qui 
présageait  les  plus  heureuîj  résultat^  pour  l'agriculture  et  pour 
la  double  industrie  des  sucresv^ët  des  alcools. 

« 

I 

/ 
L  —  CUlTtJRE  DXJ  SdBGHO  SUCRE. 

Nous  diviserons  les  notions  relatives  à  la  culture  du  sorgho 
de  la  Chine  en  plusieurs  questions,,  afin  d'en  faire  l'étude  de  la 
manière  la  plus  méthodiqiïe  qu'il  nous  sera  possible.  Elles 
porteront  sur  le  choix  du  sol,  'sur  Vengrais,  suj*  la  culture  pro- 
prement dite,  comprenant  la  préparation  de  la  terre,  Vensemen- 
cement^  lés  cultures  et  soins  ^entretien  et  la  récolte. 

Choix  du  soif'  —  D'après  les  méiileurs  observateurs  et 
leurs  expériences'' comparatives,  Ile  sorgho  peut  réussir  dans 
tous  les  sols.  Il  préfère  cependaintles  terrains  d'alluvion,  les  sols 
chauds  et  humides,  susceptibles  d'être  arrosés  ou  irrigués. 
Ajoutons  que  les  terrains  nouvellement  défrichés  paraissent  ne 
pas  convenir  à  cette  plante.  Il  va  de  soi  que,  pour  la  produc- 
tion du  sucre,  on  doit  éviter  dç  semer  le  sorgho  dans  des  sols 
trop  riches  en  sels  minéraux  solubles. 

bh  se  guidera,  d'ailleurs,  dans  l'assolement  que  Ton  doit 
suivre  et  la  place  que  l'on  peut  accorder  au  sorgho,  sur  cej  fait 
remarquable,  constaté  par  M.  de  Béauregard,  que  la  culture 
du  sorgho  est  moins  épuisante  qu'elle  ne  semblerait  f  êïre  au 
premier  aperçu?  liu, "reste",  il  est  facile'  dé  se  rendre  un  coihpte 
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siifiisant  de  cette  particularité,  si  l'an  fait  attention  aru  -peu 
d'avidité  du  sorgho  pour  les  sels  minéraux  et  h  sa  composition 
hydrocarbonée.  Les  détails  analytiques  que  nous  avons  doimés 
précédemment,  joints  à  la  con&tîtutiou  physique  bien  coTinue 
de  cette  plante,  conduisent  à  celte  conséquence  forcée  que, 
dans  tous  les  cas,  elle  est  moins  absorbante,  moins  épuisante 
que  la  plupart  des  graminées  de  nos  assolements.  De  l'eau,  de 
Tacide  carbonique,  peu  de  sels  et  d'azote,  tels  sont  les  élé- 
ments de  sa  nutrition. 

WngrBàm  pmgppes  an  «orglio.  —  Gomme  toutes  les 
plantes  saccharifères,  le  sorgho  redoute  les  engrais  animaux 
follement  azotés;  les  engrais  salins  ne  peuvent  lui  convenir.  On 
se  trouvera  bien  de  l'emploi  de  la  bagsisse,  des  résidus  et  dé- 
taris  "Végétaux,  des  tourteaux,  des  tourbes  désacidifiées,  et  sur- 
tout des  légumineuses  et  autres  plantes  enfouies  en  vert. 

En  tout  cas,  on  ne  devra  jamais  le  semer  que  sur  vieille 
fumure,  si  Ton  veut  éviter  une  'grande  abondance  de  matières 
mucilagineuses  ^t  de  sucre  liquide  aux  dépens  du  sucre  pris- 
matique. 

C'est  faute  d'avoir  observé  cette  règle  que  les  essais  sur  le 
sorgho  ont  été  infructueux  dans  les  départements  septentrio- 
naux; mais  nous  avons  la  certitude  que  son  accomplissemoit 
permettra  de  doter  défmitivemi^t  la  sucrerie  de  cetfe  nii^i- 
fique  plante. 

Préparation  de  la  terre.  —  Le  sol  destiné  à  recevoir 
le  sorgho  sera  préparé  par  un  labour  d'hiver  et  «nie -prin- 
temps, suivis  chacun  d'un  hersage  énergique.  Ci>e»grais  liera 
enfoui  par  le  dernier  labour,  si  l'on  se  décide  à  employer  une 
fomure  quelconque.  Le  tourteau  se  met  avec  la  graine  au 
mommit^u  semis. 


lent.  —  La  graine  de  sorgho,  étant  mmùe 
d'un  périsperme  très-résistant,  devra  être  trempée  un  jour^ou 
deux  dans  l'eau  pour  subir  un  ramollissement  qui  facilite  la 
germination. 

Elle  se  sème  à  la  volée,  en  lignes  ou  en  pdtets,  ^à  H  façon 
des  pois  et  des  haricots. 

Le  semis  à  la  volée  ne  peut  convenir  au  sorgho,  et  bientOtœ 
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mode  devra  forcément  disparaître  de  la  plupart  de  nos  cul- 
tures. Il  rend  les  binages  plus  difficiles,  et  force  à  éclaimr  les 
plants;  le  résultat  de  cette  opération  est  très-irrégulier,  et  les 
influences  atmosphériques  profitent  moins  à  la  plante. 

Le  semis  en  potets  est  très-convenable  pour  la  petite  cul- 
ture. On  creuse  à  la  houe  une  petite  fosse,  au  fond  de  laqnélle 
on  place  un  peu  de  tourteau  pulvérisé,  puis  deux  ou  trois 
graines,*  que  Ton  recouvre  d'un  centimètre  de  terre.  Les  plants 
doivent  être  espacés  de  50  à  60  centimètres  en  tous  sens. 

Enfin,  le  semis  en  lignes,  au  semoir  ou  au  rayonneur,  nous 
paraît  être  le  seul  applicable  dans  la  grande  culture.  Les  lignes 
doivent  être  distantes  de  1  mètre  et,  à  l'époque  du  premier 
sarclage,  le  plant  est  espacé  de  40  centimètres. 

L'époque  du  semis  est  nécessairement  variable  et  se  règle 
sur  la  fin  des  gelées;  la  graine  mettant  à  lever  un  temps  assez 
long  (dix  à  quinze  jours),  et  ne  craignant  rien  des  froids  tant 
qu'elle  est  dans  le  sol,  on  peut  semer  sans  risque  dams  la  pre- 
mière quinzaine  d'avril,  année  moyenne.  Du  reste,  il  faut  «se 
baser  sur  la  nécessité  de  donner  à  la  plante  la  plus  longue  vé- 
gétation possible  et,  par  conséquent,  semer  aussitôt  qu'on  peut 
le  faire  sans  craindre  de  trop  grands  froids. 

Quelques  personnes  sèment  le  sorgho  en  pépinière  dès  le 
mois  de  mars  et  le  repiquent  ensuite,  lorsqu'il  a  45  centimètres 
de  hauteur  :  le  sorgho  supporte  très-bien  la  transplantation  ; 
mais  est-il  présumable  que  cette  opération  ne  retarde  pas  un 
peu  la  végétation  de  la  plante  et  ne  lui  nuise  pas  sous  le  rap- 
port du  produit  saccharin  ?  Il  reste  à  l'expérience  à  décider 
cette  question. 

Cultures  et  soins  d'entretien.  •—  On  doit  donner  au 
sorgho  un  premier  sarclage  lorsqu'il  a.atteint  de  10  à  15  centi- 
mètres; on  en  profite  pour  éclaircir  les  plants  trop  serrés.  Un 
second  binage  est  nécessaire  un  mois  après  le  premier  sarclage. 

Le  sorgho  est  longtemps  à  sortir  de  l'enfance;  mais  cette 
première  période  une  fois  franchie,  sa  végétation  marëhe  avec 
une  extrême  rapidité.  Il  sera  bon  d'irriguer  le  champ  de  sorgho 
une  ou  deux  fois,  si  on  le  peut,  et  s'il  n'est  pourvu  d'une  humi- 
dité naturelle  suffisante.  Cependant,  il  convient  de  ne  pas  ou- 
trer les  arrosements,  et  il  vaut  même  mieux  s'en  passer,  à 
moins  que  le  terrain  ne  soit  par  trop  sec.  On  sait  qu'un  excès 
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végétaux.  ,,..«. 

Le  battage  ne  semble  pas  avoir  de  bons  effets  sur  le  sorgho, 
qui  est  muni  de  racines  adventices  à  suçoirs,  lesquels  rendent 
celte  opération  à  peu  près  inutile. 

ie  sorgho  tallQ.  beaucoup,  eA.ohaque  graine  produit  de  .six  à 
huit  canne$.  U  atteint  une  ba^eur  de  â  à  4<  m^tre$;  le  diamè- 
tre jnférieuF  des  tiges  est  de  2  à  S  centimètres,  et  la  toogigi^ur 
des  entre-nœuds  ou  méçitballes  .varie  entre  ,45  ^t  30  c^ti- 
ffietresa    <  ,  m   ■  <  i  /    .  •        >- 

Les  épis  ont  4^  45  k.40  ^cientioaiètriQa  .et  don^en);  d^,5  à 
fOd  grammes  de  graines* 

Le  sorgho  peut  se  reproduire  de  boutures,  pourvu  que  les 
boutiu*es  port^ent  au  moins  un  nœud  formant  bourrelet.  Ce 
mode  exige  beaucoup  d'humidité  pour  la  re.prise.  . 

■  •  •  .  '  '  j, 

'  Récolte.  —  Le  sorgho  demande  de  cinq  à/ six  mois  fMuir 
parvenir  à  sa  maturité^ 

il  est  cemarquaUe  que  :1e.  principe  sucré  existe  abondam- 
ment dans  la  flècbe,  au  moment  de  la  floraison;.  mai&  à  mesure 
queJa  plante  .mûrit,  les  parties  supérieures  perdent  leursucro 
et  ee.sontlesontrertnœuda  les  plus  rapprochés  du  soi  ^nien 
contiennent  le  plus.  Il  faut  donc  que  la  partie  inférieure  da  la 
plante  soit  parfaitement  mûre  pour  qu'on  obtienne  le  maximum 
de  sucre.     ■■  .■, 

Cei&e.  maturité  s'auttoocô  par  celle  de  la  graine,  dont  l'enve- 
loppe passe  du  jaune  au  brun,  puis  au  violet  foncé  pr<asquc 
noirâtre,  par  un^  sério.de  dégradations  auccesaivesu 

Il  est  digne  de  remarque  que  des  arrosements  excessifs  don- 
nent au  sorgho  la  tendance  à  ne  prodjuirc  q)iAe  de  la  fécule  au 
lieude matti^ce s2ueoharj}iia<i'  ,,..,..,   ;>    .     , 

•  La .  récolilie..doit  .^e  fpîre. ^n.coup^nli  le3i/sannesd|6  isoi^gbx)* au 
fur  et  à  meHuneide:leur:  .maturité.  On.  suipprâmie  la.  âèçhie  >ftYec 
ravani-dernier  nœud  .et  les  ifeuiUes,.et.IiQn  faiti  éftr.a^r[(et 
presâéi^Je  iplusrapidemjent  pois^ibloyila  plauteifern^fiftlanl,  ^gez 
porompAemeatj  t  >• 'i  ---•'t'i-'  -i*.  •  .i>  M-n  r- ■  *'i'  >"'i.,..t(i 
-^Oûiaj  pitoposé^  commei  moyens  deiieon^oriV^ti^iiy. L'obturation 
. de  I^>s€Kîtio<i^,><rieiisibla^evla dâssic<}atio^li:''icmi  moypn^ 
être  Tobjet  de  nouvelles  expériences  pair  i^poirtA  »lia  fidwrûoa- 
tion^uori^reMiU  Eaat  égulemia^t  attendre;  Iiqb  r^auItfM;$de  Uobser- 
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vâtion^i^ouf  parler  sûpenafenit  (kSimafladtes  qiit  ^etivehi>aflta<jd«r 
la  canne  à  sucre  de  la  Chine.  ^^  ^''  ^  '«^ 

-i  •'«      •;•;  ,  ■       'ttr  ^',  ..      <■         -        I,-         i.'  -1.      :;      f      .!?      },<•'      lift) 

II.  —  Observations.  ^ 

Cowime  il  est  boiï^'aToir  ^oàs  les  élém^ts'nècessaiï^s^  |)our 
éelaiî»er  une  <|itesllon  ëcoiiomiqw«e,  ncftisoroyon^  deff^oiv-iAoltte 
sommairement  soufe  tes'Teux  à\i  lecteur^ua  kjertaitt'  ttorbbre  ^ée 
faits  relatifs  iau  sorgho  ^t  à  «a  culture^.'    '■"    •  '*•'   *  '^'^  '^^> 

M.  le  marquis  de  Vibraye,  propriétaire-agriculteur^  left'  So- 
logne, prétendait  constater,  dans  une  lettre  àdresséiê'att  Jour- 
nal  d'agriculture  pratique,  que  l'usage  du  sorgho  p^àiir  l'^àli- 
mentfrtion  du»  bétail  entraîne  divers  rnoonvénlewis.  6ous 
F  empire  de  'cette  ndurriture^  la  sécrétion  toctée-av*îl/^'ëté 
diminuée  de  moitié,  une  héte  avait  .péri'pai»'météorisatîiwj'i»iet 
plusieurs  personnes  auraient  observé  que  le  sorgho  cause  la 
slésiiité'^des  vaches)...  M;  de  Vibraye; 'faisait  boniiutiiiK  du 
cas  de  météorisation,  qui  aurait  pu  se  produire  ave«  tout/au^ire 
fourrage,  mais  il  concluait  aree  raisoqà  la;  néeessilé  de  rèbou- 
vder  prudemment  et  ^ontcieikcieuseimnt les. épreiùoH,'  l*   «i  «n 

Deson  e6téi  le  baron  E.PeerS'  ^xvjt  (Jod^oû  esiî  parti»  (de 
faits  analogues  pour  se  proiicineer  pour  ou'COntrelesKWPghjo;  en 
sorte  que  cette  plante  a  eu  affaire,*  i^nsfcoonaiiséaticeîdte  «danse, 
à  des 'détracteurs  passionnés  e|  à  des  admirateurs  ex^é^ô&i) 

«  En  se  prononçant  prématurément,  écrivait-il  <J»Bs>bla 
Feuille  du  CuUivateur,  San^  avoirjasse2<ét.ttdié'ia«qtte$tioin  et  en 
s^  ba$ant  sitaiïplementsQirquelquesi  faits  ^reipuieillis  isplépiieiit, 
on  est  arrivé  â  reculer  peut^lrede'qtvelquesatmées  la  mdgûmim- 
ti&n  diff  ceùte  pbtnte; 'Aoni  FiMrotJuctiîOT)  peut  être  4rèsi-a'viinta- 
«gettseà  lagranijte  cul*ure.j     '  •    •      :•    ■        -ii^-^    >.  in  m. 

«  En  effet,  les  uns  se  montreront  iîiorédii'les  en  ç^résehcfe «des 
réstiiltats  prodigieux  deproductioniqU'on 'arinoAiae,'ré8dltats 
qui  dépasseiit de  bqaïueou'^'coihniié'iîendeitieÀt  toutce que  no^s 
obtenions  pa/r-  analogie  dins  nos  fei^me^;  les  autresl;»  i/ki^ent  à 
qoeteîdâJïigers  peUvdnt  être*  exposées  leuf  si  -bêtes;  tÇ[raindfentt|le 
compromettre  la  sûreté  de  leurs  élables.  Pour  runeitDlHjil'ata^re 
msoil,)<sliaeua'Jagepa'ifnsftileî de  faire >de&  essais;  et;  ainsi^sera 
'ajouhiéd  pédant  longtetopsil'înkoâu'dâidifHdli-uhc^ftia^  peut 
•>t!ie»àP'fejdfeèônsiiièrvi©B^."'- '1' •'»■'■  j/' '  '■-■'  ^^''^n:  jo  i')|(lv)  i  ^'>n 

'i<<>tt  h'eèft^ i i^ren  ^iiiriôoivei.  èHrenoMquiJéiid'dneuplttsi^nawde 
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somme  de  garanties  que  les  imiovations  en  a([tieutture«  Ce 
n'est  pas  à  Tétat  de  problème  qu'on  peut  les  proposer  au  culti- 
vateur; il  faut,  pour  les  lui  faire  accepter,  qu'elles  soient  par- 
faitement claires  pour  lui.  Et  encore  n'y  réussit-on  pas  toujours; 
car,  en  règle  générale,  ce  n'est  qu'avec  une  certaine  défiance 
qu'il  consent  à  introduire  dans  son  «Kploitation  les  amiéliora- 
tions  qu'on  lui  indique.  Il  a  ses  «ncieimes  ikabitudes;  boanes 
ou  mauvaises,  il  y  tient.  Et,  quand  bien  même  ¥Oiis  anrrivf  riez 
à  lui  démontrer  qu'elles  sont  vicieuses,  ce  n'est  qu'à  grand'- 
peine  que  vous  le  déciderez  à  les  quitter.  Bonnons-eii  un 
exemple  en  passant. 

«  Depuis  cinquante  ans,  la  betterave  rouj^  ou  disette  est  csl- 
tivée  en  Belgique  avec  succès  pour  l'alimentation  du  bétail  : 
mais  il  est  reconnu  et  constaté  par  une  foule  d'expériences  «[ne 
cette  betterarve  est,  de  toutes  les  espèces,  celle  qui  renferme 
le  moifis  de  principes  alibiles.  Eh  bien,  nous  avons  fait  des 
efforts  iïioms  pour  faire  remplacer  cette  racine  par  la  betterave 
globe  jaune  et,  nous  sommes  forcé  dB  l'avotter,  noTis  avons 
édioué  presque  partout.  Pourquoi  ?  parce  que  la  betterave 
rouge  a  la  priorité  sur  sa  congénère  jaune,  parce  qu'elle  ac- 
quiert un  grand  volume  hors  de  terre  et  qu'elle  donne  des  ren- 
dements un  peu  plus  élevés. 

«  Nous  avons  en  vain  eu  recours  à  tous  les  moyens  de  per- 
suasion, en  vain  nous  nous  sommes  étayés  «sur  les  faits  les  plus 
évidents;  nos  conseils  et  notre  exemple  n'ont  pu  empêcher  la 
continuation  d'une  culture  rétrograde. 

«  Ce  que  nous  disons  ici,  à  propos  de  la  culture  de  la  bette- 
rave rouge,  se  produira  également  à  l'égard  du  s(wrgho,  et 
d'autant  mieux  que  son  introduction  est  toute  récente,  et  que, 
dès  son  apparition,  il  a  soulevé  des  opinions  contradictoires  et 
s'est  vu  en  butte  à  des  accusations  très-graves. 

«  Quoi  qu'il  en  soit,  ne  nous  désespérons  pas  de  le  voir  un 
jour  occuper  une  belle  place  parmi  nos  plantes  fourragères;  car, 
nous  n'hésitons  pas  à  le  dire,  nous  avons  dès  aujourd'hui  la 
conviction  qu'il  figurera  très-honorablement  parmi  les  sub- 
stances alimentaires  dont  nous  disposons  en  faveur  des  bètes 
à  cornes.  Et  les  essais  que  nous  avons  faits  à  ce  sujet  donne- 
ront, nous  osons  l'espérer,  un  démenti  formel  aux  assertions 
que  l'on  a  mises  en  avant  relativement  à  ses  principes  véné- 
neux et  autres  inconvénients  qu'on  a  voulu  lui  attribuer. 


V 
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«  C'est  dans  ce  but  cpie  nous  allons  rendre  compte  des  expé- 
riences auxquelles  nous  nous  sommes  livré. 

«  En  1857,  HORS  avons  emblavé,  à  titre  d'essai,  IIS  ares  de 
sorgbû  dans  un  sel  léger,  meuble  et  fumé  convenablement.  Ce 
semis  a  été  opéré  au  commenoement  de  mai;  la  levée  s'est  laite 
trèfr-régulièremient  et  dans  de  bonnes  conditions.  Le  plant  a  >été 
sarclé  et  édairei  lorsqu'il  eut  atteint  la  hauteur  de  40  à  4 3 cen- 
timètres. Au  mois  d'août,  il  avait  Sr,(M).  Nous  te  ftmes  alors 
oonsonuoer  à  Tétabie  :  le  bétail  indistinctement  is^en  montra 
tn^fnand  et  nous  n'etanes  pas  le  moindre  accident  à  «onsta- 
ler.  <înelques  plantes  furent  réservées  pour  porte-graines;  elles 
arrivèrent  à  floraison,  mais  les  gelées  blanches  les  empêchèrent 
de  mûnr  leurs  graines. 

tt  Dès  le  mois  de  mai  4858,  nous  reprimes  de  nouveaux  nos 
semailles  sur  une  étendue  plus  grande,  dsms  un  terrain  fumé, 
léger,  mais  ameubli  par  de  bons  labours,  et  surtout  bien  tassé 
à  l'Aide  du  rouleaiu 

«  La  levée  de  la  graine  se  fit,  comme  précédemment,  sous 
des^^uiispices  trb9-£avorahles.  Versla  mi-^mai,  un  nouveau  semis 
âKt  exécuté  ;  il  leva  |)lus  vite  et  avec  plus  de  vigueur  que  le 
premier.  £n  moins  d'un  mois,  il  avait  rattrapé  cetei-ci.  Le 
champ  iemUavé  fut  sarclé  et  éclairci  comme  d*habitude  ;  les 
plants,. distancés  de  15  centimètres,  montrèrent  après  cette  opé- 
ration une  force  végétale  très-remarquable,  et,  dès  la  fin  de 
•jbiliet,  il  nous  fat  permis  de  donner  le  sorgho  comme  fourrage 
à  notre  bétail,  aiifêi  que  nous  l'avions  fait  l'année  précédente. 
Les  aitimaux  le  mangèrent  avec  avidité,  et  ils  n'en  furent  pas 
le  moins  du  monde  ineomnMMlés,  bien  qu'on  leur  eût  admi- 
nistré des  rations  fort  abondantes. 

«  Dans  le  principe,  les  tiges  furent  servies  entières  ;  mais, 
dès  la  mi-août,  leur  volume  s  étant  coni»dérabl€«&ent  aoeru 
(elles  avaient  À  la  base  7  et  8  centimètres  de  circonférence],  et 
la  partie  inférieure,  devenue  ligneuse,  offrant  une  ti'op  grande 
résristanoe  è  la  mastication,  nous  nous  déterminâmes  à  les 
liasser  au  hache-paille.  Cette  substance,  ainsi  coupée  en  cos- 
settes  de  3  centimètres  de  long  et  mélangée  avec  les  fenillee, 
forma  un  aliDO^eat  si  appétissant  et  si  substantiel,  que  quatre 
tmohes  fiàrent  meurriei  constamment  et  exeiueivement  avee  du 
sorgho  jugqu'aux  premters  jours  d'octoire;  et,  pendant  les 
deux  mois  qu'elles  ftirent  soumises  è  ce  régime  aussi  simide  • 
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quiç  peu  dispendieux,  nmBnim>fïs  eu  -à^consiàter  que  dé  trèê-bom 

1  a  D'aprè.»  nalre  pratique,  nous  pouvons  donc  constater  que 
lebétiaU  nourri  avec  le:  sorgho  'n'en  a  pas  refusé  une  seUle  ra- 
tioa;  qu'il  s'en  est,  au  oon traire,  toujours^ montré  très-avide; 
qde  $ù%  ééat. hygiéniques  été-parfait  pendant  toute  la  durée  de  ce 
traitement^  et  que  le  rendement  en  lait  s'est  produit  constafmmeni 
dans  hs.mém^s  proportionsi  ^ 

i  «  La  ration  de  chaque-  tôle  de  bétail  était  calculée  sur'  le  pied 
dei75  kilogrammes  en  tiges  Cachées  ou  300  kilogramtnes  pour 
les  quatre  bêtes;  26  ares  ont  suffi  pour  fournir  à  cette  alîmetî- 
tation^  .qui  a  duré  soixante  jours.  ' 

r(  Nous  avons  pu  conclure  de  là  qu'on  n'exagérait  pas  le  pro- 
dmitt  du  .sorgho  en  l'estimant  h  72,000  kilogrammes  par  hec« 
tare,  loi^squ'on  le  laissait  arriver  à  2  mètres  de  hauteur.* 

«  Nous  avions  entendu  dire  que  le  sorgho  repoussait  ti'ès- 
aisôment^tlD[tf il  pouvait  donner  jusqu'à  trois  coupes  succes- 
sives. Nous  avons  voulu  faire  cet  essai,  mais  nons  n'avons  pas 
obi^^nu^è  pésjuUats  satisfaisants.  La  plante  coupée  réponse,  il 
es4vmi,iel'trè8+ppomptement;  mais  nous  avons  constaté  que 
ces  opérations  n'avaient  Hen  d'ëconomlique  et  que  la  dernière 
pouBsoi  n'éiadi  banne  qu'à  servir >  de  pèture  aux  m<»uton5,*qui 
dévorent  celte  (liante  avec  avidité  jusqu'à  fleur  de  terre.     ' 

f  «D'En  iBdS^ioommeen  18^7,  nous  avons  employé  tous  les 
moyens <eti  notre  ipouvoir  po ur^fàire 'mûrir' la  graiie;  les  résnl- 
talslonl  encore  été  nég^atifs  ;  une  gelée  blanche  a  suffi  pour  dé- 
lruii«  lesuc  laiteaxdela  fleur  qui  était  en  pleine  formation.  • 

<Ijiï  «Une  remarque  bien  eèseiïtielle  que  nous  avons  faite  pen- 
dant «toute  da:  durée  de  la  droissanoe  dtt  sorgho,  eest  que*  la 
piffHfe  n'a  é4é  attaquée \  par  aucti^  inseete.'  Est-^ce  là<  un  fait 
i^lé  ?  <Nous  l'igtiorons  ;«  toujours  est*il  que  cette  observation 
mérite  d'attirer  l'attention  du  cultivateur;  ctfi^,  parmi  les  plantes 
fotthragènesdnitinées  à  l'alinienlaitibn'du  bétail,  celles  qui  sont 
exposée»  ipériodiquemènt  aitK  atteintes  des  insectes  éprouvent 
uoe  »Jrès-nbtabte  dépréciation  -  et  contribuent  très^-fréq^emittent 
anidc(Vfil©lppeme»t'desmaladie6idàiigei'éwses<  '  ••       •     ' 

T«  fiP^ur.nouspésuiier,'iïOiis;gléii»nies  d'avis  que  le  sorgho  a  sa 
pkMtBiÉiiap^eiâaTis  noë  caltuii«si  et  nous'  sommes'  cdnvahMdi 
qtlf'il^endtreriif t  ddns'  l^'assoletneilt' ^ ordiéBJ^e'  >des  plàntei^  '  foûitr»^ 
g(^è9;iiiNùuis/en 'Bvalliiibliisi  uneij^ëdtî'GoUpeià  ^uatpe^^atMsfw»  de 
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trèfle^  autfeoaent  dit,  nous  prétendons  qu*unheetare de  sorgho 
vaut  plus  que  deux  hectares  de  trèfle,  comme  équivateltt' 
(ie  fourragesv  veris»  bien  entendu  ;  car*  la  question  de  savoir 
si  sa  dessioeatioa  pourra  se  fhire  avec  quelque  avantage  reste 
encore  à  résoudre.  Elle  n'a  pas>  dureste,  encore  été  exiiiminée^ 
l)ien  soigneusement.  Quant  à  nous^  nous  penchons  vers  la 
négative,  . 

«  Nous  terminerons  en  disant  que  le  sorgho  pouvant  être 
sem  au  bétail  vers  la  fin  de  juillet,  ce  moment'  est  d«aUtant 
plus  favorable,  que  les  trèfles»  les  heii)es  et  tes  raoineis  foni 
souvent  défaut  à  cet  époque  de  Tannée.      .  i 

a  Nous  avons  opéré  des  semis  en  lignes  et'dèS'  semis  à'ia 
volée,  et  nous  n'avons  trouvé  aucune  différence  dans  le  rende- 
meoit;  toutelois,  nous  donnons  la  préférence  au  semis  à'  la 
volée,  parce  que  le  sarclage  h  la  main  ou  à  la  peiita  houe  se 
fait  mieux  et  plus  économiquement*  •' 

'«.Lorsque  la  graine  est  bonne^âl  kilogrammes  de  semences 
)dar  hectare  suffisent...  »  /    ;   . 

Cette  réponse  catégorique  se  trouve  complétée  par  les  expé*- 
riences  de  la  C^mmmi&n  provinciale  d'agricùUitre  du  Brabailt. 
Voici  les  principaux  faits  obtenus  en  i  858  ^       . 

Le  sorgho  a  été  cultivé,  à  titre  d'essai,  sur  la  superficie  d'un 
are  de  terrain  léger»  exposé  au  midi,  très-profond  et  fortement 
fumé;  le  semis  a  eu  lieu  vers  la  mi-imai  et  comprenait  environ 
300  plantes.  Vers  le  iS  septembs^e,  quelques  tiges*  commencé^ 
reat  à  fleurir,  et  sont  parvenues  à  la  hauteur  de  3  mètres;  datis 
la  première  quinzaine  d'octobre,  chaque  plante. avait  atteint: le 
poids  d'environ  4  kilogrammes.  AcettC'époque^  on  a  essayé  de 
le.  donner  en  vert  au  bétail  etaux  chevaux  ;  tlssTen  monti^èf^nt 
très-avides,  mais  ils  ne  mangèrent  que  les  fanes  et  les  ptas 
tendres  tiges;  les  autres  étaient  devenuestrop  dures  et  i/élaient 
plus  mangeables*  (Premier  dw^fiW.)  '  •      •    >.  :  :.  s      •: 

Les  graines  dô  sorgho  ont  été  distribuées  à  différents,  onit)^ 
vateurs  du  district.  Tousse  «sont  également  {conformés  ài  ht 
notic^qui  a  été  transmise  pour  les.soinsà  4^înii^<^'^  I^  -caUum* 
de  cette  plante.  Partout  les  plantes  ont  i  poussé  a<veo>ibéaitebup 
dâ  vigueui^  et^  .au  mcfis  d'août,  (dé|à,'Oa. a  eemmenoéià^en 
nottFrir  le.  bétail,  quis^eniest-montré»  tvès-^viâe/L^Sipiantesî) 
avant  .d'êt«e  UMféesi  â^ihétoiliPQtr  ,élâ  j  «dtvistées'lé)  p^^ 
{uà^  moyien  .dubacberpaille^,  QuelquesiCultivaleursitay^aiHt  <^égtig4; 
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de  les  couper  à  Uétot  herbacé^  les  ont  laissé  séduerpour  les 
donner  Guâtes»k  leur  bétail;  cet  essai  n'a  pas  réussi.  C^ux  qui 
ont  utilisé  la  plante  verte,  lorsqu'elle  avait  attei&fe  un  demi- 
mètre  de  haitteur,  sont  tous  d'aAcord  pour  s'en  touar^  et  sont 
d'avis  que  la  culture  de  cette  plante,  en  proportion  convenable, 
serait  une  bonne  acquisition  pour  l'agriculture.  Ils  ont  aussi 
constaté  que  les  porcs  en  sont  très-avides. 

Le  médecin  vétériiiaire  dn  canton  a  été  appelé  h  survedUer 
Teffet  produit  sur  les  animatt:!L  par*  ceUe  nouvdle  nourritiEre, 
ei  il  a  constaté  fue,  loin  d'amener  des  aceîâents  etdesCTi^ 
poisonnements,  tels  que  quelques*  journaux  de  cârtaioes;  lecaur- 
lilîés  Font  annoncé,  VMat  de  liur  santé  eonëÊmoit  à  pros- 
pérer. 

Il  est  utile  de  Bcrtet  que  quelques  pieds  de  >orgbo,  non 
o<iupés,  ont  atieiiKtl  ime  longueur  de  trois  inètres^  et  qu'ils  ont 
produit  des  graines  dont  les  fims  quarts  oni  mûrt\ 

Lft  culture  du  sorgho  n'ayant  été  essayée  q«'en  petit  dans  le 
district,  il  est  impossible,  pour  le  moment,  d'indiquer  s'il  y  a 
lieu  d'inlroduire  dfis  changements  dans  le  mode  de  culture 
recommandé.  Par  le  même  motif,  il  -serait  difficile  de  fixer  le 
produit  de  cette  planjbs  par  beeftare.  Cependant  on  peutétaluer 
afppoi&innybivesneafc  son  rapport  à  75,000  kilègrammes  par 
hëntare.  [iDtBuxmme  dtstfiet.) 

La  Gultnife  du  socgho,  qui  a  ^  essayée  par  pinsTMirs  cuM*- 
valeuitsipàa  donné  d'excellents  résultats.  Cette  pktnfee  est  appelée 
à.  Tendre  de  grands  services  h  r£^riciiltare,^y  trou^era^peitr 
son  bélail  une  nourriture  èame  et  abondante. 

Le  mode  de  >c]^ture  recommandé  s  été  suivi  e»  tcrsspoiiife, 
el  on  ne  eroil  pas  qu'il  y  ait  lieu.  (ie.  le  fl»ràifier.  Uneexj^érienee 
plus  longue  iaÉroduira  peut- être  des  améliorations  qu'on  ne 
peut;  gMère;  indi(|Qei!  encore  en' ce  moment  Le  sorgbo  a.  doni^ 
des  produits  assez  variés.  Da«a  un  ta»rain  léger^  mais  par- 
faitement fumé,  il  a  atteindl  un  rendement  dd  lO^OOû  kttè- 
grammes.  Dans  uiie  terré  argileuse,  il  a  dtené.  74,000^  kito- 
gjrammes.  Itens  un  terrain  =  bas  et  humide,  mt  a  récolté  80i,MO 
kilofpramme»,  le  tout  par  hectare. 

Plusieurs  fernûers  ont  l'bitentâon  de  eommencer  à  ftim-  dest 
essaiâ  sur  une  pbis  grande  échoie; 

Le  sorgho  est  vffliii  àmaturitêr  et  mémmêdès^  graines  qu'oft  a 
récoltées  à  Ucele«  {Quaùnèmetéistmot.) 
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Le  sorgho  a  produit  énormément  et  a   donné  jusqu'à  trois 
'  coupes,  là  où  il  a  été  cultivé  sekm  l^  indications  qui  ont  été 
fournies,  et  auxquelles  on  ne  tmuve  encore  riien  k  chan^r.  . 

Cette  plante  est  un  bon  fou£rage  à  dcâsmer  en  bouillie  au 
hétùl^et  auaun  f<nt  n  a  prouvé  qu'il  lui  fût  nuisible.  {Huitième 
diitrict.) 

Des  grailles  ont  été  placées  dans  deux  terrains  de  nature 
différente  :  Tau  très-léger  et  sablonneux,  l'autre  riebe  an 
huiftua. 

Dans;  le  premiep  terrain^  les  tiges  ont  atteint  une  bauteur  de 
plus  de  trois  mètres;  dans  le  second,  elles  sont  restées  un  peu 
au-dessous»  Dans  ce  dernier^  la  graine  est  venue  à  maturité,  ce 
qui  n'a  pas  eu  lieu  dans  l'autre. 

Polir  orbtfiNnir  la  ms^urité  des  graines,  il  faudrait  semer 
vers  la  fi&  du.  mois  d'avril,  afin  de  cbercber  à(  acclimater 
cette  plante.  Il  faudrait  aussi  espacer  les  plantes  à  8^  centi- 
mètres, et  aiiroir  soin  de  tremper  les  graines  dans  de  Fean 
tiède  pendant  quinze  heures  avant  de  semer.  Il  y  a  de  l'avenir 
fumr  notre  pays  dans  la  culture  du  sorgho...  {Neumème  dis- 
trict:) 

M.  Vaês  donne  les  reyaseignemenlâ'  Clivants  potir  le  même 
district  : 

«  J'aivai^acheté  de  la  semence  de  soi*gho  à  BruxeUes^^avani 
d'avoir  reçu  les  graines  que  vous  avez  partagées  entre  pluaîe»rs 
agriculteurs'  da  neuvième  district.  Je  parlerai  donc  d'abord 
du  résultat,  obteau  avec  ces  premières  semenees*  Au  momeoit 
de  les  planter,  }e  n'avais  aucune  notion  sur  la  maniève  (te 
procéder;  j'avais  vaguement  entendu  parler  dudévdoppemci^ 
estraordinaire^decette^  plante^  et  je  pris  mes  mesuiSe&  en  consé- 
quence. J'at  pkk&té  les.86m«aces  le  §  i&ai,  jen  ayant  «oin  d!es^ 
pacer  mes  piaules  à  âû  centimètres  carrés,,  mais  sans  fairt 
subir  aucune  préparation  préalable  à  la  semence,  et  j'aiimia 
dana  chaque,  trou  six  ou  huit  graines.  La  grande  séebei'etee  a 
retardé  la  germination»  et  la  levée  ne  s'est  faite  quelelBëdu 
mois  de«mai  (donc  au  bout  de  vingt- trois  jours).  Les^  piaules, 
cbétives  d'abord,  ne  promettaient  guère,  et  oe  n'est  queiers  la 
fin.  du  mois  de  juin  quf elles  ont  frm  un  développement.  rapi(k. 

«  Comme  j'avais  mis.  huit  et  même,  dix  graines  dans  im.  tmsL, 
les  touffes  étaient  extrêmement  fournies  et  compactes,  ce  qui 
m'a  suggéré  ridée  d'en  partager  quelques-unes  en  deux  ou 
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trois  parties;  ces  repiquages  ont  parfaitement  réussi,    et  les 
plantes  n'en  ont  aucunement  souffert. 

fc  Cette  partie  de  sorgho,  plantée  le  5  mai  (!75  plantes), 
a  donné  des  tiges  d'une  longueur  moyenne  de  2", 85  à  3  mètres, 
et  chaque  plante^  pesait  de  6  à  7  kilogrammes.  La  floraison 
s'est  faite  très-irrégulièrement;  la  plupart  des  plantes  n'ont 
fleuri  que  fort  tard  et  n'ont  produit  que  des  fleurs;  d'autres  ont 
produit  des  semences  qui  ne  sont  point  parvenues  à  maturité; 
d'autres  enfin,  mais  en  petit  nombre,  ont  donné  des  semences 
que  je  crois  être  parfaitement  mûres.  Les  graines  sont,  sous 
tous  les  rapports,  semblables  à  celles  que  vous  m'avez  don* 
nées.  De  ces  graines  mûres,  j'en  aurai  approximativement  trois 
quarts  de  litre. 

«  J'ai  encore  planté  du  sorgho  le  12,  le  15,  le  20  mai  et  le 
l*''  juin.  D'après  les  instructions  qui  accompagnaient  les 
semences  envoyées  au  comice,  j'ai  laissé  tremper  les  graines 
pendant  vingt-quatre  heures  dans  1  eau  froide  avant  de  les 
planter. 

«  Les  graines  plantées  le  15  mai  se  trouvaient  dans  l'eau 
depuis  quatre  jours.  La  levée  des  semences  plantées  le  12  et 
le  15  mai  s'est  faite  simultanément  le  30  mai.  Cette  fois,  je 
n'avais  mis  dans  chaque  trou  que  deux,  trois,  ou  quatre  grai- 
nes; ces  plantes  ont  produit  beaucoup  moins  que  celles  où 
j'en  avais  mis  davantage. 

«  Les  semences  plantées  le  20  mai  et  le  1*' juin  ont  levé  au 
bout  de  douze  jours,  et  ces  plantes  ont  pris  un  développement 
tel,  que  j'ai  cru  un  instant  qu'elles  allaient  dépasser  toutes  celles 
plantées  plus  tôt. 

«  Le  27  juillet,  j'ai  coupé  une  rangée  de  sorgho  que  j'ai 
donné  à  sept  vaches  qui,  toutes,  en  ont  mangé  avec  avidité. 
Je  n'ai  pas  continué  à  en  couper,  parce  que  je  voulais  voir  si 
la  plante  serait  parvenue  à  maturité,  sous  notre  climat;  seule- 
ment, quand  les  premières  gelées  se  sont  fait  sentir,  j'ai  coupé 
le  tout.  La  partie  de  sorgho  coupée  le  27  juillet  avait  rejeté,  et 
la  seconde  coupe  avait  encore  atteint  une  hauteur  de  1  mètre. 
ce  regain  étant  jeune  et  tendre,  les  vaches  l'ont  mangé  tel 
qu'il  était;  les  autres  plantes  étaient  devenues  extrêmement 
dures,  et  j'ai  eu  recours  au  hache-paille  pour  couper  les  tiges 

1.  M.  Vaë8  entend  éyideramenl,  par  plante,  une  touffe  entière... 


CULTURE  DU  SORGHO  Î5UCR*É.  im 

en  iBeiius  môrcelaux  de  2  à  3  eentimèltes.  Ainsi  coupé,  les 
vaches  le  mangeaient  parfaitement,  cru  ou  cuit,  dans  leur 
soupe. 

«  En  sommé,"  je  crois  que  la  culture  du  sorgho  petit  rendre 
de  grands  services  à  l'agriculture,  surtout  quaftd  cistte  planté 
sera  cultivée  comme  fourragère  et  donnée  eh  vert  au  béfail. 
Les  deux  coupes  que  donne  alors  le  sorgho  surpasseront,  je 
croi's,  è«  valenT,'  n'importe  quel  autre  fourrage,  i        ' 

Le  sorgho  est  bien  venu;  il  a  atteint  jusqu'à  3  métrés  d^ 
hauteur;  on  évalue  le  rendement  à  85,000  kilogramiiiefe  de 
fourrage  vert  par  hectare.  Cette  plante  ne  résiste  pas  à  la  plus 
petite  gelée;  en' deux  nuits,  dans  le  courant  du  mois  d*octo- 
bre,  le  froid  a  détruit  ce  qui  restait  encore  sur  pied.  On  ne 
considère  pas  cette  plante  cohime  utile,  bien  que  le  bétail  la 
mange  avec  assez  d'avidité,  parce  qu'il  y  a  assez  d'autres  four- 
rages que  Ton  peut  donner  au  bétail  à  Tépoqùe  où  le  sorgho 
doit  être  coupé.  ^ 

On  craint  aussi  que  cette  plante  n'épuise  trop  le  sol,  et  l'on 
trouve  que  lai  récolle  (Sn  est  trop'difticile.  puisqu'on  a  dû' em- 
ployer la  hache  pour  la  couper.  {Dixième  district.) 

On  a  semé  sur  une  terre  bien*  fumée  une  superficie  de  8  ares 
70  centiares;  la  récolte  à  prodiiît  2,626  kilogrammes  de  four- 
rage vert,  c'est-à-dire  environ  30,000  kilogrammes  par  hec- 
tare. (Onzième  district,) 

Uile  partie  de  terre  sablonneuse  de  1 4  ares,  après  avoir  été 
bien  défoncée  et  abondamment  fiimée,  a  été  préparée  et  sil- 
lonnée'k  45  centimètres  sur  60  centimètres.  On  à  joint  à.  deux 
ou  trois  graines  de  sorgho  quelques  graines  de  navets  ;  celles- 
ci,  poussant  plutôt,  ont  servi  à  marquer  les  lignes  et  ont  fiicilité 
le  premier  sarclage  dès  mauvaises  herbes  grandies  avant  le 
sorgho  ;  on  a  pu  ainsi  conséi^ve'r  la  terre  meuble'et  propre. 

Le  sorgho  leva  très-bien,  et  né  tarda  pas  à  prendre  un  gra^icl 
développement  ;  là  së(]hercsse  nb  parut  pas.  lui  faire  tort.  Au 
mois  d'octobre,  H'aVaif  atteint  lîi  hauteur  de  ^  mètres, à  2™,50;, 
et  sè'troûvaît  ()resque  toui'èn  épis,  qui  n'ont' pas  mûri,  malgré 


*  .'•.'.il.  !•  .•*■     I.:  ',7 p  ^' 

les  gratidcs  chaleurs.  0\\  à  coninVêncéla  recolle  le. H  octobre,^ 
jic  Coupant  qu^ati' fiir^et  a  mesure  la"  quanlité  dont'q|i  ^yail 
besdîn;  niais  lés  gelées  tWcèrent  '  à  coiipèr  le  reste  le  6  no- 
vembre. Le  produit  fut  de  8,500  kilogramuîes,  soit  pnyiron 
60,000  kilogi^ammcs  à  rhoctoir.^    ' 
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Chaque  plante,  composée  de  cinq  à  huit  tiges,  pesait  %  kilo- 
grammes, et  CONTENAIT  BEAUCOUP  DE  JUS  TRÈS-SUCRÉ,  QUI  MAR- 
QUAIT    CINQ     DEGRÉS    AU     DENSIMÈTRE     COLLARDEAU  ,    RICHESSE 

MOYENNE  DU  JUS  DE  BETTERAVE.  On  eût  essavé  de  distiller  le 
sorgho,  si  la  loi  ne  présentait  pas  de  trop  grandes  difficultés 
pour  faire  des  essais  de  distillation  des  plantes  étrangères. 

Comme  substance  alimentaire,  il  en  a  été  distribué  à  des 
bêtes  grasses  qui  recevaient  habituellement  par  tête  40  kilo- 
grammes de  pulpe,  provenant  de  betteraves  distillées  par  le 
système  Ghamponnois.  On  leur  a  donné  40  kilogrammes  de 
sorgho  haché  et  mélangé  avec  30  kilogrammes  de  pulpe  ;  ce 
changement  d'aliment  ne  leur  plut  pas  d'abord,  mais,  au  bout 
de  quelques  jours,  elles  y  prirent  goût.  On  aurait  continué  à 
les  nourrir  ainsi,  si,  au  bout  de  quinze  jours,  le  coupe-racines 
n'eût  fait  défaut,  et  il  a  fallu  leur  donner  le  restant  du  sorgho, 
la  moitié  environ,  sans  être  haché;  elles  l'ont  mangé  alors  avec 
moins  de  profit,  en  laissant  les  parties  des  tiges  les  plus  dures. 
Pour  donner  le  sorgho  non  haché,  la  récolte  devrait  en  être 
faite  plus  tôt,  lorsque  les  tiges  sont  plus  tendres.  [Douzième 
district.) 

Les  graines  ont  été  plantées  suivant  les  indications  conte- 
nues dans  la  notice.  L'étendue  du  terrain  emblavé  était  de 
B  ares  ;  \  ,400  venues  sur  cette  parcelle  ont  produit  240  kilo- 
grammes de  fourrage  vert;  cette  nourriture  a  été  donnée  après 
avoir  été  découpée  au  hache-paille.  Le  bétail  l'a  mangée  avec 
assez  d'avidité. 

La  graine  n'est  pas  venue  à  maturité.  [Treizième  district.) 

Le  sorgho,  semé  dans  un  jardin,  a  été  d'un  rapport  très- 
abondant,  mais  ayant  été  récolté  trop  tard,  il  était  devenu  trop 
dur  pour  le  bétail.  [Quinzième  district.) 

Le  sorgho  a  fourni  des  plantes  très-vigoureuses;  il  en  est 
qui  ont  dépassé  la  hauteur  de  3  mètres.  Le  bétail  en  est  assez 
amateur. 

Aucune  graine  n'a  mûri.  {Seizième  district,) 

RéAumé.  —  Les  expériences  relatées  plus  haut  démontrent 
clairement  que  le  sorgho  peut,  comme  plante  fourragère,  rendre 
de  grands  services  à  l'agriculture,  et  qu'il  s'agit  seulement  d'en 
savoir  tirer  un  bon  parti.  A  cet  effet,  de  nouvelles  expériences 
devront  être  faites,  en  tâchant  d'éviter  les  fautes  qui  ont  été 
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commises  dans  les  procédés  de  culture,  fautes  qui  résultent 
uniquement  de  l'absence  de  toute  espèce  d'antécédents  propres' 
à  guider  les  cultivateurs. 

Ainsi,  Ton  a  tardé  trop  longtemps  à  faire  la  première  coupe; 
il  ^n  est  résulté  que,  dans  certaines  localités,  les  tiges  sont 
devenues  non-seulement  trop  dures  pour  le  bétail,  mais  que  la 
récolte  en  a  été  très-difficile. 

Il  ne  faut  pas  perdre  de  vue  que  cette  plante  n'est  destinée 
qu'à  V alimentation  du  bétail;  on  doit  donc  chercher  à  en  obte- 
nir la  plus  grande  quantité  possible  de  fourrage  vert  et  ne 
s'occuper  nullement  de  la  graine,  qui  mûrira  très-rarement 
sous  îiotre  climat.  La  graine  de  sorgho  est  très-abondante  dans 
le  commerce,  et  elle  se  vend  à  très-bon  marché;  il  ne  faut  donc 
pas  s'en  préoccuper... 

Complétons  ces  observations  par  les  lignes  suivantes  em- 
pruntées au  Journal  du  Loiret  (22  décembre  1856)  : 

tf  Depuis  quelque  temps,  il  n'est  question  que  de  la  plante 
nouvelle  dont  M.  de  Montigny  vient  d'enrichir  notre  agricul- 
ture. Nous  voulons  parler  du  sorgho  sucré,  espèce  de  canne  à 
sucre  originaire  du  nord  de  la  Chine,  et  qui,  grâce  aux  efforts 
de  la  Société  d'acclimation,  se  propage  rapidement  en  France, 
où  elle  promet  d'heureux  résultats. 

«  Nous  avons  lu  les  divers  rapports  qui  ont  été  publiés  au 
sujet  de  cette  graminée  ;  mais  les  tiges  qui  en  étaient  l'objet 
ayant  végété  dans  des  pays  chauds,  il  nous  était  impossible 
d'admettre  pour  le  climat  de  Paris  et  pour  le  centre  de  la 
France  les  rendements  indiqués. 

«  Aujourd'hui,  cependant,  nous  avons  les  moyens  de  fournir 
notre  appréciation  appuyée  sur  des  faits,  et  nous  aimons  à 
rendre  compte  du  résultat  de  nos  investigations.  Nous  avons 
vu,  aux  environs  d'Orléans,  une  plantation  de  sorgho  de  2  hec- 
tares, dans  une  terre  légère,  propre  à  la  culture  du  seigle. 
Quoique  semée  tardivement,  la  graine  a  bien  levé;  la  végé- 
tation de  la  plante  a  été  très-vigoureuse,  et  les  tiges  sont  par- 
venues à  la  hauteur  de  3  mètres.  Chaque  pied  possède  de  sept 
à  dix  tiges,  dont  le  diamètre  varie  de  25  à  35  millimètres.  La 
fructification  n'aura  pas  lieu  cette  année,  quoique  les  pani- 
cules  soient  bien  développées.  Il  n'en  est  pas  du  sorgho  que 
nous  avons  traité  comme  de  la  canne  à  sucre;  le  sucre  n'est 
pas  également  réparti  dans  tous  les  nœuds.  Les  nœuds  infé- 
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rieurs  présentent  une  moelle  dans  laquelle  le  sucre  est  tout 
formé  et  en  grande  abondance.  Les  nœuds  supérieurs^  pour 
avoir  une  égale  richesse^  exigeraient  encore  quelques  semaines 
de  chaleur  pour  amener  à  Vétat  de  sucre  parfait  le  jus  qu'ils 
renferment, 

«  Au  point  de  vue  agricole,  le  sorgho  l'emporte  de  beau- 
coup sur  la  betterave  ;  il  exige  moins  de  soins  et  de  travaux  en 
produisant  davantage.  Outre  les  feuilles,  qui  constituent  un 
excellent  fourrage  vert,  le  rendement  en  cannes  est,  au  mini- 
mum, de  50,000  kilogrammes  à  Thectare. 

«  La  tige,  broyée  et  soumise  à  une  pression  énergique,  four- 
nit de  70  à  75  pour  100  de  son  poids  d'un  jus  d'un  beau  vert, 
dans  lequel  abonde  la  chlorophylle.  Le  jus  possède  une  saveur 
sucrée  très-agréable.  Sa  densité,  constatée  à  l'aréomètre  de  la 
régie,  accuse  5°, 6.  Soumis  à  l'action  de  la  chaleur,  ce  jus  de- 
vient d'un  beau  jaune  transparent,  sans  aucun  agent  de  déféca- 
tion. La  cérosie  se  dépose  par  le  refroidissement,  au  milieu 
des  écumes  que  la  chaleur  a  éliminées. 

«  Traitées  par  le  système  et  avec  les  appareils  de  M.  Viale, 
les  tiges  ont  fourni,  par  100  kilogrammes,  100  litres  de  bon  jus 
et  75  kilogrammes  de  résidus  propres  à  la  nourriture  du  bé- 
tail. En  suivant  la  marche  de  l'appareil,  nous  avons  enrichi 
les  jus  jusqu'à  5°,  et  concentré  ainsi  leur  matière  utile  dans 
un  volume  réduit  de  50  pour  100;  en  présence  du  ferment 
et  dans  des  conditions  favorables,  la  fermentation  alcoolique 
s'est  manifestée  rapidement,  en  dégageant  des  torrents  d'a- 
cide carbonique.  Le  ferment  s'est  reproduit,  en  quantités  re- 
lativement importantes,  sous  forme  d'une  bouillie  jaunâtre, 
dont  les  globules  ont  la  plus  grande  analogie  avec  ceux  de  la 
levure  de  bière.  Ils  jouissent,  comme  elle,  de  la  propriété 
énergique  d'exciter  vivement  la  fermentation.  Avec  eux,  le 
distillateur  sera  non-seulement  affranchi  de  la  nécessité  d'a- 
cheter de  la  levure  de  bière,  qui  n'est  pas  toujours  exempte 
d'altérations,  mais  encore  il  pourra  en  vendre  à  la  boulan- 
gerie. 

i{  A  la  distillation,  les  vins  de  sorgho  nous  ont  fourni  7  litres 
d'alcool  absolu  par  100  kilogrammes  de  tiges.  Désormais  on 
pourra  fabriquer  une  pipe  de  trois-six  avec  moins  de  10,000  ki- 
logrammes de  sorgho.  L'eau-de-vie  obtenue  possède  un  goût 
herbacé  qui  disparaît  à  la  rectification.  Rectifiés  dans  des  appa- 


CULTURE  DU  SOBGHO  SUCRÉ.  597 

veils  perfectionnés,  ces  alcools  sont  parfaitement  droits  de 
*goût;  en  vieillissant,  ils  acquerront  des  qualités  qui  les  place- 
ront immédiatement  à  côté  des  trois-six  du  crû...  n 

Remarques.  —  Comme  il  est  facile  de  s'en  apercevoir,  les 
observations  dont  nous  venons  de  résumer  les  données  remon- 
tent h  une  époque  assez  éloignée.  Malheureusement,  l'étude 
culturale  du  sorgho  n'a  pas  été  suivie  depuis,  par  suite,  sans 
*doute^  de  l'immense  défaut  qui  caractérise  les  Français.  Nous 
voulons  parler  de  cette  facilité  avec  laquelle  on  s'engoue,  dans 
ce  beau  pays,  de  toutes  les  choses  nouvelles,  et  de  cette  facilité 
non  moins  grande  à  brûler,  au  bout  de  quelques  semaines,  les 
idoles  qu'on  a  portées  en  triomphe.  Qui  se  soucie  aujourd'hui 
du  sorgho?  personne,  sans  doute,  même  parmi  ceux  qui  ont 
été  les  plus  zélés  pour  le  prôner  dans  les  premiers  jours  de  la 
popularité  qu'on  lui  avait  faite.  Et  c'est  une  faute,  à  notre  sens, 
comme  nous  allons  chercher  à  le  démontrer.  Disons  tout  d'a- 
bord, et  avant  d'exposer  nos  raisonnements,  que  les  essais  des 
cultivateurs  belges  n'ont  eu  pour  but  que  la  production  d'une 
plante  à  fourrage.  Sous  ce  rapport,  le  procès  est  certainement 
vidé  en  faveur  du  sorgho.  En  France,  on  voyait,  dans  la  canne 
chinoise,  une  plante  à  alcooL  On  n'est  pas  sorti  de  là.  C'est  à 
peine  aujourd'hui  si  quelques  téméraires  hasardent,  par  curio- 
site,  quelques  grammes  de  graines  de  sorgho,  sur  quelques 
ares  de  terre. 

Nous  ne  voyons  pas  les  choses  du  même  œil  et  nous  considé- 
rons le  sorgho  comme  une  plante  à  sucre,  à  alcool,  à  fourrage, 
ainsi  que  nous  espérons  le  démontrer. 

Soient  les  analyses  connues  : 

Sucre  prismatique.       Glucose. 

Indicaliolis  du  saccharimètre. 10. 667  5.333 

Analyse  de  M.  Hétet  [déduction,  p.  259)...  8.61  4.72 

Analyse  de  M.  Basset 5.81  3.19 

Totaux 25.087  13.24 

On  a  : 

25.087  43.24 

—3—  =  8>^62  et  -y-  =  4,41; 

en  sorte  que  l'on  peut  considérer  le  sorgho  comme  tenant 
42,772  de  tout  sucre,  sur  1 00  parties  pondérables,  soit  8,362  de 
sucre  prismatique  et  4,41  d'incristallisable. 


/ 
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Supposons  une  récolte  moyenne  de  60,000  kil.  Cette  récolte, 
contre  le  chiffre  de  laquelle  on  ne  peut  élever  d'objections 

plausibles,  équivaudra  donc  à  : 

Sucre  prismatique 5017^.20 

Sucre  incristaHisable 2646 

Soit,  en  tout 7663*^.20 

Supposons  encore  que,  par  un  bon  système  d'extraction,  on 
retire  19/20  du  jus  réel,  et  qu'on  obtienne,  en  dissolution  dans 
le  jus  : 

Sucre  prismatique ^, 47 66^.34 

Sucre  incristaUiBable 2513  .70 

Ensemble , . ,       7280^.04 

Si  Ton  veut  admettre,  ce  qui  est  faux  et  exagéré^  y  que  les 
2,51 3  kilogrammes  de  glucose  entraîneront  un  poids  égal  de 
sucre  prismatique  dans  les  mélasses,  et  ce  que  nous  admet- 
trons, quant  à  présent,  pour  notre  raisonnement,  on  verra  que 
Ton  peut  retirer  d'un  hectare  de  sorgho  : 

lo  Sucre  prismatique 4766.34  —  2513.70  =  2252*^.64 

«    «ri         (Glucose 2513.701  ,^„,    ,^ 

2»  Mélasse.  <  a  ',  .  «r.o  ^aI  =  ^027  .40 

(  Sucre  entraîné ...       2513.70) 

En  tout ~728ÔM4 

En  sorte  que,  si  Ton  ne  fait  qu'un  premier  traitement  pour 
sucre,  en  cuite  très-serrée,  on  retirera  2252  kilogrammes  de 
sucre  cristallisé,  22  sacs  1/2,  et  des  mélasses  contenant  5027  ki- 
logrammes de  tout  sucre. 

Or,  si  l'on  veut  prendre  la  peine  de  réfléchir,  on  comprendra 
facilement  que,  si,  en  Belgique  et  en  France,  le  produit  en 
sucre  oscille,  pour  la  betterave,  entre  2000  et  2800  kilogram- 
mes, ce  qui  égale  le  chiffre  moyen  de  2400  kilogrammes,  le 
sorgho  fournit  un  produit  égal  en  sucre  prismatique  et  en 
outre  5027  kilogrammes  de  sucre  alcoolisable^  représentant  au 
moins  25  hectolitres  d'alcool  à  \  00  degrés,  de  telle  sorte  que 
l'hectare  de  terre,  en  sorgho,  produira  toujours  un  bénéfice 
bien  plus  élevé  que  celui  résultant  de  la  culture  de  la  bette- 
rave. 

1.  Nous  verrons,  en  temps  utile»  que  cette  allégation  a  été  créée  par  des 
ehimUtei  Intéressés  à  faire  la  part  belle  aux  raffinears... 
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Sous  les  rapports  qui  viennent  d'être  spécifiés,  on  voit  donc 
que  le  sorgho  est  une  plante  à  sucre  égale  à  la  betterave, 
qu'elle  est  en  même  temps  une  plante  à  alcool  supérieurcy 
sous  le  double  rapport  de  la  quantité  et  de  la  qualité.  Nous 
n'avons  pas  besoin  de  démontrer  qu'elle  est  une  plante  à  four^ 
rage,  puisque  le  fait  est  acquis. 

Comment  donc  se  fait-il  que  cette  plante  sucrière  par  excel- 
lence ait  été  abandonnée  en  France,  sinon  par  suite  de  cette 
légèreté  dont  nous  parlionstout  à  l'heure?  Et  encore,  nous  nous 
sopimes  abstenu  de  peser  sur  les  chances  d'amélioration,  et  sur 
la  possibilité  bien  constatée  de  ramener  le  sorgho  au  point  de 
richesse  où  il  était  lorsque  M.  de  Montigny  l'introduisit  en 
France. 

Cette  considération  en  vaut  bien  une  autre,  pensons-nous; 
car,  le  sorgho  se  reproduisant  parfaitement  de  graines,  la  sé- 
lection est  possible,  et  l'on  peut  toujours  réserver  pour  porte- 
graines,  à  égalité  de  circonstances,  les  touffes  dont  une  tige, 
prise  pour  échantillon,  fournira,  vers  le  mois  de  septembre, 
le  jus  le  plus  dense  et  la  plus  petite  proportion  d'incristal- 
lisable. 

Nous  espérons  que  ce  que  nous  venons  d'exposer  suffira 
pour  faire  ouvrir  les  yeux  à  nos  fabricants  et  à  nos  agricul- 
teurs, et  que  le  sorgho  reprendra  bientôt,  dans  notre  culture 
saccharifère,  la  place  qu'il  a  occupée  d'une  façon  si  éphémère 
et  qu'il  n'aurait  jamais  dû  perdre. 

Les  Américains,  plus  pratiques  que  nous,  cultivent  le  sor- 
gho partout  où  ils  ne  fondent  pas  de  grandes  espérances  sur 
la  canne.  Ainsi,  cette  plante  est  cultivée  industriellement  sur 
une  grande  échelle,  dans  l'Ohio,  TlUinois,  l'Indiana,  le  Ten- 
nessee, riowa  et  le  Wisconsin,  et  il  est  certain  que  cette  cul- 
ture s'étendra  partout  où  elle  est  possible. 

Elle  serait  fructueuse  partout  en  France;  car  la  région 
thermique  du  sorgho  passe  bien  au  nord  de  nos  départements 
les  plus  septentrionaux.  En  fait,  le  sorgho  réussit  en  Belgique. 
Pourquoi  ne  le  cultive-t-on  pas  en  France?... 

Ajoutons,  pour  être  exact,  que,  dans  le  sorgho  comme  dans 
la  canne,  les  nœuds  supérieurs  contiennent  toujours  plus  de 
sucre  liquide,  et  qu'il  conviendrait  au  traitement,  de  n'employer, 
pour  le  travail  sucrier,  que  les  nœuds  inférieurs  les  plus  mûrs, 
les  plus  riches  en  sucre  prismatique,  ce  qui  augmenterait  d'au- 
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tant  le  rendement  et  permettrait  de  n'envoyer  à  la  distillerie 
que  les  portions  les  moins  utilisables  en  sucrerie. 

III.  —  Rendement  du  sorgho  sucré. 

D'après  M.  A.  Sicard,  l'hectare  de  terre,  cultivé  en  sorgho, 
donnerait  les  résultats  suivants  : 

il019  kil.  de  sucre  brut , 
82  litres  d'eau-de-vie  à  35^ 
provenant  de  la  fermentation 
des  résidus. 
5932  iiil.  de  feuilles. 
3078^^.40  de  graines  (47  hectares  36  ares  à  05  kil.  riiectoiitre). 

On  peut  retirer,  en  outre,  comme  irsidus  plus  ou  moins 
utilisables  : 

4.809  kil.  de  bagasse  feniienléc. 
6.666  kil.  de  paille  à  tresser. 
5.279  kil.  de  nœuds. 

Il  est  assej  difficile  de  se  faire  une  idée  nette  du  rende- 
ment indiqué^  par  M.  Sicard,  à  raison  des  divisions  qu'il 
introduit  dans  le  produit  ;  mais,  dans  lous  les  cas,  on  peut 
être  sûr  que  le  chiffre  important,  celui  du  sucre,  est  loin  d'être 
exagérée 

M.  Hétet,  de  Marseille,  donne  des  chiffres  bien  inférieurs  à 
ceux  que  nous  signalerons  tout  à  Theure  : 

Tiges 30,000  kilogrammes.    ' 

Feuilles 8,400  — 

Graines 7 ,200  — 

M.  Hardy,  directeur  de  la  pépinière  d'Alger,  a  trouvr 
83,250  kilogrammes  de  tiges,  20,000  de  fourrage  et  2,  500  de 
graines  seulement.  M.  L.  Wray  indique  73,000  kilogrammes 

1.  Le  docteur  A.  Sicard,  dans  l'ouvrage  duquel  nous  avons  trouvé  d'utiles 
renseignements  au  sujet  du  sorgho,  s'est  occupé  avec  persévérance  de  l'étude 
de  cotte  plante,  sous  divers  rapports  et,  notamment,  sous  celui  de  son  ap- 
plication à  la  teinture.  Nous  ne  pouvons  que  renvoyer  nos  lecteurs  à  son 
travail.  Le  résidu,  ou,  pour  parler  plus  clairement,  la  bagasse  du  sorgho 
serait  susceptible  de  fournir  la  matière  première  d'un  bon  papier  et  d'un 
carton  très-résistant;  enfin,  la  paille  de  la  tige  et  les  feuiUes  elles-mêmes 
paraissent  être  utilisables,  tant  pour  la  fabrication  des  chapeaux  de  paUle, 
que  pour  celle  de  divers  objeti  en  paille  tressée. 
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de  tiges,  M.  Vilmorin  49,300  kilogrammes,  la  Revue  coloniak 
70,000  kilogrammes,  et  Fauteur  d'un  petit  travail  sur  le  sorgho 
porte  son  appréciation  à  80,000  kilogrammes. 

Il  y  a  certes,  dans  ces  chiffres,  des  différences  bien  propres 
à  dérouter  et  à  déconcerter  les  hommes  de  culture  ;  aussi  re- 
commandons-nous des  essais  préalables,  avant  de  rien  jeter 
au  hasard.  La  moyenne  des  données  précédentes  conduit  aux 
conséquences  suivantes  : 

Tiges  nettes,  pour  1  hectare 59,57 O''  ,000 

Produit  en  jus,  le  tiers  du  poids  des  tiges.      19,859,  000 
Sucre  (en  théorie)  11,50  pour  tOO  de  jus.        2,283,  785 

Nous  ne  donnerons  pas  plus  de  détails  au  sujet  du  rende- 
ment/^os^îW^  du  sorgho,  laissant  à  la  pratique  et  à  l'expérience 
cette  question  h  décider.  En  tout  cas,  la  culture,  les  irriga- 
tions, la  qualité  du  sol,  la  température  moyenne  de  Tannée  et 
du  climat  peuvent  avoir  sur  le  chiffre  du  produit  la  plus  re- 
marquable influence,  et  ce  principe  ne  doit  jamais  être  perdu 
de  vue. 

Nous  consignons  ici  quelques  détails  rétrospectifs  qui  nous 
paraissent  dignes  d'intérêt. 

Le  11  janvier  1854.,  M.  L.  Vilmorin  présenta  à  la  Société 
impériale  d'agriculture  de  Paris,  «  de  la  part  de  M.  Rantonnet, 
d'Hyères,  département  du  Var,  une  panicule  et  une  tige  de 
holcus  saccharatus,  sorgho  à  sucre,  variété  à  graines  noires.  Il 
dit  qu'il  a  fait  des  essais  de  culture  de  cette  plante,  qui  est  cul- 
tivée en  Chine  comme  plante  à  sucre,  et  qui  est  même  désignée 
sous^re  nom  de  canne  à  sucre  du  nord  de  la  Chine.  ^ 

«  D'après  le  premier  aperçu,  la  plante,  dans  des  conditions 
moyennes,  lui  a  fourni  sur  le  pied  de  30,000  kilogrammes  de 
jus  à  l'hectare,  chiffre  qui  dépasserait '\q  rendement  en  jus  de  la 
betterave.  Une  tige  pèse  A^O  grammes  et  donne  150  grammes  de 
jusy  contenant  deiOà  i'S  pour  100  de  sucre.  M.  Louis  Vilmorin  a 
remarqué,  en  outre,  que  les  mérithalles  les  plus  jeunes  con- 
tiennent moins  de  sucre. 

«  Il  a  compté,  en  moyenne,  vingt  tiges  par  mètre  carré  dans 
une  culture  espacée  au  degré  qui  a  paru  le  plus  convenable. 
La  plante,  ajoute  M.  Louis  Vilmorin,  a  les  plus  grands  rapports 
avec  le  sorgho  ordinaire  et  réussit  dans  les  mêmes  conditions. 

«  Relativement  à  l'observation  concernant  le  rendement. 
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comparativement  moindre,  des  mérithalles  plus  jeunes, 
M.  Payen  dit  que  c'est  une  loi  commune  signalée  dans  ses 
mémoires  sur  les  développements  des  végétaux,  les  orga- 
nismes les  plus  jeunes  contenant  plus  d'eau  et  de  matières 
azotées. et  de  moindres  proportions  des  autres  principes  im- 
médiats non  azotés,  et  qu'il  en  est  de  même  de  la  canne  à  sucre, 
ainsi  que  cela  résulte  des  analyses  comparées  des  diiférentes 
parties  de  la  tige. 

M.  Séguier  demande  si  les  feuilles  sont  bonnes  pour  les 
bestiaux. 

«  M.  L.  Vilmorin  suppose  qu'elles  feront  un  bon  fourrage. 
Un  des  agents  de  culture  de  la  ferme-école  de  Lespinasse,  dé- 
partement de  la  Vienne,  lut  a  dit  que  les  feuilles  et  les  pousses 
de  sorgho,  données  aux  vaches,  augmentaient  la  production 
dn  lait  dans  une  plus  forte  proportion  que  le  maïs. 

«  M.  Pépin  ajoute  qu'au  Muséum  on  cultivé  plusieurs  varié- 
tés de  sorgho,  et  fait  remarquer  que  cette  plante  est  très-épui- 
sante.  »  [Bulletin  de  la  Société,  2'  série,  t.  IX,  p.  i4i .) 

On  voit  qu'à  cette  époque  la  science  agricole  officielle  était 
assez  peu  renseignée  sur  la  culture  du  sorgho  et  sa  valeur,  et 
qu'à  part  les  premiers  aperçus  deM.  L.  Vilmorin  et  les  modestes 
essais  qui  se  faisaient  dans  le  Midi,  on  était  loin  de  se  douter 
de  l'importance  de  ce  végétal.  Plus  de  deux  années  s'étaient 
pourtant  écoulées  depuis  l'envoi  de  M.  de  Montigny,  et  cet 
événement  remarquable  aurait  pu  être  suivi  avec  plus  de  zèle. 
Quoi  qu'il  en  soit,  notre  objet  principal  est  ici  d'établir  les 
chiffres  de  l'appréciation  de  M.  L.  Vilmorin,  cotnme  complé- 
ment des  évaluations  puisées  à  d'autres  sources  et  rapportées 
dans  le  présent  chapitre. 

D'après  cet  observateur,  le  sorgho  donne,  par  mètre  carré, 
20  tiges,  de  450  grammes  en  poids,  soit  90  kilogrammes. 

Ces  tiges  donnent  150  grammes  ou  33,33  pour  100  de  jus, 
soit  3  kilogrammes. 

Le  jus  renferme  de  10  à  13  pour  100  de  sucre,  moyenne 
11.50  pour  100,  soit,  pourles3  kilogrammes  extraits  des  vingt 
tiges,  345  grammes. 

M.  L.  Vilmorin  ne  s'explique  pas  sur  la  nature  du  sucre  con- 
tenu dans  le  sorgho,  et  nous  avons  vu  ailleurs  que  M.  Clerget 
a  constaté  la  présence  du  sucre  incristallisabk  dans  le  jus  de 
cette  graminée. 
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Les  chiffres  précédents  conduisent  aux  résultats  suivants 
pour  un  hectare  de  terre  : 

Tiges , 90,000  kilogrammes. 

Jus  ou  yesou 30,000  — 

Sucre 3,450  — 

Dans  l'hypothèse  de  ralcoolisation  du  vesou ,  et  dans  le  cas 
où  il  ne  serait  pas  traité  pour  sucre,  ce  dernier  chiffre  répond 
théoriquement  à  1,763^,64  di  alcool  absolu,  selon  la  proportion 
normale. 

100  :  51,12   ::   3450   :  x  =  1763,640. 

Un  tel  produit  serait  magnifique  ;  mais  on  ne  peut  trop  répé- 
ter que  la  pratique  ne  doit  accepter  les  données  de  la  théorie 
qu'après  les  avoir  contrôlées  par  Texpérience. 

En  tenant  compte  de  tous  les  éléments,  nous  évaluons,  en 
bonne  culture,  la  récolte  du  sorgho  à  60,000  kilogrammes  de 
tiges  exploitables  par  hectare. 

FVais  de  culture  d'un  hectare  de  sorgho.  —  Le  prix  de  revient 
du  produit  d'un  hectare  de  sorgho  atteint  à  peu  près  le  même 
chiffre  que  celui  que  nous  avons  donné  pour  la  canne  à  sucre. 
La  pratique  de  l'irrigation  augmente,  quelquefois  un  peu  les 
frais  qui,  sans  cela,  ne  dépasseraient  guère  le  chiffre  de  400  à 
420  francs  par  hectare. 

Pour  une  production  moyenne  de  60,000  kilogrammes,  on  a 

485 
donc  —  =  8^08  pour  prix  de  revient  de  1,000  kilogrammes, 

contenant  SS^^jôâ  de  sucre  prismatique  et  44*^,10' d'incristalli- 
sable. 

Amélioration  da  sorg^bo.  —  Par  leur  nature  même, 
les  graminées  se  prêtent  merveilleusement  aux  tentatives  de 
croisement.  D'un  autre  côté,  nous  croyons  très  -fermement  à  la 
transmission  héréditaire  des  qualités  acquises,  et  nous  pensons 
que,  sous  la  réserve  d'une  culture  appropriée  et  de  soins  con- 
venables, les  végétaux  sont  beaucoup  moins  sujets  à  la  dégé- 
nérescence  que  les  animaux.  La  question  se  comprend  d'autant 
plus  facilement,  d'ailleurs,  que  les  faits  de  la  reproduction 
végétale  sont  très-rarement  soumis  aux  causes  de  modification 
congéniale.  Chez  l'animal,  ces  causes  dominent  toute  l'embryo- 
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génie,  et  il  ne  suffit  pas  que  les  reproducteurs  aient  été  choisis 
avec  discernement,  puisque  les  accidents  de  la  gestation,  si 
nombreux  et  si  bizarres,  viennent  souvent  s'opposer  à  l'obten- 
tion des  résultats.  Dans  la  plante,  la  fécondation  est,  au  con- 
traire, le  fait  capital;  en  dehors  de  ce  fait,  la  reproduction 
végétale  ne  redoute  guère  que  des  accidents  ou  des  arrêts  dans 
la  nutrition. 

Si  donc  nous  admettons  que  des  cannes  de  sorgho,  croissant 
dans  un  sol  approprié  à  la  formation  du  sucre,  cultivées  avec 
les  soins  nécessaires,  peuvent  acquérir  une  plus  grande  ri- 
chesse en  sucre  prismatique  et  être,  par  le  fait,  de  meilleures 
plantes  d  sucre,  au  moment  de  la  fécondation,  nous  en  dédui- 
rons que  les  ovules,  fécondés  à  ce  moment  et  dans  cette  condi- 
tion, participeront  aux  qualités  actuelles  de  leur  auteur,  et 
que  ces  qualités,  reproduites  par  les  graines,  pourront  encore 
être  augmentées  par  le  concours  des  générations  ultérieures. 

Il  nous  semble  ainsi  que,  pour  l'amélioration  du  sorgho,  le 
premier  moyen  consiste  à  semer  et  cultiver  la  plante  dans  les 
conditions  les  plus  favorables  k  la  production  du  sucre  cristal- 
lisable  et  que  la  nécessité  de  partir  de  ce  point  est  absolument 
indispensable.  Si  donc,  avant  la  fécondation  des  plantes,  on 
constate,  sur  une  tige  de, chaque  touffe,  la  densité  du  jus  et  sa 
teneur  en  sucre  prismatique,  rien  ne  sera  plus  facile  que  de 
conserver  seulement  les  touffes  qui  offriront  le  maximum  de 
richesse  et  de  supprimer  toutes  les  autres.  La  production  de  la  ' 
graine,  ne  se  faisant  que  par  des  touffes  riches,  ces  graines, 
parvenues  a  une  maturité  régulière  et  complète,  ne  peuvent 
manquer  de  reproduire  la  qualité  acquisse  de  l'auteur,  pourvu 
que,  toutefois,  elles  ne  soient  pas  placées  dans  des  conditions 
moindres,  ni  soumises  à  une  culture  désastreuse.  Leurs  pro- 
duits, traités  par  les  mêmes  principes,  pourront,  k  leur  tour, 
franchir  un  autre  degré  de  l'échelle  et  s'approcher  davantage 
du  but. 

En  fait,  si  Ton  ne  prend  pas  de  telles  précautions^,  on  s'ex- 
pose à  un  retour  plus  ou  moins  complet  vers  le  type  primitif, 
et  c'est  ce  qui  est  arrivé  en  France  pour  le  sorgho,  qui  a  déjà 
perdu  une  notable  partie  de  sa  qualité  sucrière. 

Les  sorghos  ne  sont  pas  des  plantes  essentiellement  saccha- 
rifères,  comme  la  canne;  il  est  à  peu  près  hors  de  doute  que  la 
variété  dont  nous  parlons  est  due  à  quelque  croisement  avec 
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la  cannamelle,  et  il  est  certain  que  si,  par  des  soins  attentifs, 
on  peut  diriger  les  produits  dans  le  sens  du  producteur  sac- 
charifère,  une  culture  mal  comprise  peut  aussi  les  faire  rétro- 
grader vers  le  type  sorgho  primitif. 

On  ne  peut  guère  avoir  recours  à  une  autre  explication  pour 
se  rendre  compte  des  faits  d'appauvrissement  ou  d'enrichis- 
sement dont  nous  sommes  témoins,  et  qui  se  produisent  jour- 
nellement dans  les  plantes  obtenues  par  l'hybridation,  ou  par  le 
croisement  d'individus  éloignés  de  genre,  de  tribu  ou  d'espèce. 

En  dehors  de  la  tentative  rationnelle  d'amélioration  du  sor- 
gho à  sucre  par  le  perfectionnement  des  graines  et  la  série  des 
soins  culturaux  qui  s'y  rattachent,  il  y  aurait  encore  à  faire 
autre  chose  et  l'on  pourrait  atteindre  de  grands  résultats  par 
le  croisement  du  sorgho  ave*c  la  canne  à  sucre.  Ce  travail  d'a- 
mélioration et  cette  recherche  ne  pourraient  se  faire  que  dans 
les  pays  où  la  c^nne  fleurit  et  produit  elle-même  des  graines;  et 
il  entraînerait  à  des  recherches  très-sérieuses,  très-longues, 
peut-être^  mais  dont  on  pourrait  espérer  les  plus  magnifiques 
résultats. 

Il  ne  s'agirait  de  rien  moins  que  de  créer  une  canne  à  sucre, 
riche,  rustique,  pouvant  croître,  mûrir  et  se  reproduire  dans 
toute  l'étendue  de  la  France,  et  même  jusqu'en  Belgique,  et  la 
grandeur  de  ce  but,  son  importance  est  telle,  que  tout  gouver- 
nement intelligent  devrait  apporter  son  concours  le  plus  actif 
;i  une  entreprise  aussi  utile.  La  Gochinchine  et  Tlnde  sont  les 
points  les  plus  favorables  h  un  travail  de  ce  genre,  pour  lequel 
il  suffirait  de  vouloir. 

Nous  nous  arrêtons  dans  ces  observations,  dictées  par  l'amour 
du  bien  public  et  le  vif  désir  de  la  prospérité  de  la  France  : 
nous  espérons,  cependant,  que  ces  idées  fructifieront  un  jour, 
et  que  dans  une  situation  plus  libre,  échappant  aux  mesqui- 
neries qui  les  entraînent,  ceux  qui  dirigent  les  affaires  publi- 
ques comprendront  enfin  que  la  véritable  ressource  des  na- 
tions modernes  se  trouve  dans  l'amélioration  agricole. 

En  bornant  ici  ce  que  nous  avions  à  dire  sur  le  sorgho 
sucré  ou  la  canne  à  sucre  chinoise,  nous  engagerons  vive- 
ment tous  les  partisans  du  progrès  agricole  et  industriel  à  ten- 
ter des  essais  intelligents  sur  cette  plante  précieuse,  au  sujet 
de  laquelle  l'industrie  est  loin  d'avoir  dit  son  dernier  mot. 
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APPENDICE. 


CULTDRB    OU    MAIS. 


Le  maïs,  comme  le  sorgho  et  la  canne,  appartient  à  la  fa 
mille  des  graminées,  et  ses  variétés,  fort  nombreuses,  forment 
la  tribu  des  zeaj  du  genre  des  phalaridées. 


Fig.  55, 


Nous  nq  nous  étendrons  pas  sur  la  description  de  cette  belle 
plante,  qui  est  suifisamment  connue  de  tout  le  monde  pour  que 
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nous  n'ayons  pas  à  entrer  ici  dans  des  détails  inutiles^  et  dont 
la  figure  55  représente  un  des  plus  beau  types.  Les  variétés  du 
maïs  sont  fort  nombreuses,  au  point  de  vue  agricole.  On  dis- 
tinguait autrefois  le  maïs  précoce,  ou  quarantain^  et  le  mah 
tardif,  comprenant  le  maïs  rouge  et  le  maïs  jaune,,. 

Aujourd'hui,  on  en  nomme  un  très-grand  nombre  de  varié- 
tés, parmi  lesquelles  nous  citerons  seulement,  d'après  M.  Vil- 
morin :  4°  le  maïs  jaune  à  bec^  ou  maïs  pointu;  â®  le  maïs  jaune 
à  poulet;  3"  le  maïs  jaune  d'Auxonne;  4°  le  maïs  jaune  hâtif  de 
Thourout;  5**  le  maïs  blanc  des  Landes;  6°  te  maïs  géant,  ou 
maïs  Caragua;  1^  le  maïs  blanc  de  Cuzco;  8°  le  maïs  blanc,  dent 
de  cheval;  9°  le  maïs  du  Japon,  à  feuille  panachée  ;  10°  le  maïs 
jaune  gros;  14°  le  maïs  King-Philip;  12°  le  maïs  perle;  13°  le 
maïs  sucré  {sugar-com  des  Américains);  14°  le  maïs  Tusca» 
rora* 

Parmi  toutes  ces  espèces,  celles  qui  peuvent  mûrir  dans 
toute  rétendue  de  la  France  sont  :  le  Tuscarora,  le  King-Philip 
(l'^jSO  à  1™,60),  le  quarantain  (^  mètre),  le  maïs  blanc  des 
Landes  (l^jôO),  le  maïs  de  Thourout,  le  maïs  d'Auxonne  (1  ",50) 
et  le  maïs  pointu  (1™,50).  Le  maïs  à  poulet  np  s'élève  qu'à 
60  centimètres. 

Si  l'on  veut  cultiver  le  maïs  pour  sucre,  il  convient  de  s'a- 
dresser aux  variétés  précoces  et  de  suivre,  par  rapport  aux  ea- 
grais  et  à  la  culture,  les  mêmes  règles  que  pour  les  autres 
plantes  sucrières. 

Caltnre  da  maïs.  —  Deux  labours  préparatoires;  l'ense- 
mencement en  lignes  ou  en  touffes,  à  3  centimètres  de  profon- 
deur, en  réglant  la  distance  entre  les  pieds  à  30  centimètres  sur 
lignes,  celles-ci  étant  écartées  de  50  centimètres;  un  sarclage 
et  un  binage  dans  la  saison  :  tels  sont  les  soins  principaux 
qu'exige  le  maïs. 

Il  croît  facilement  dans  toutes  les  terres  franches. 

Nous  avons  pu  obtenir  la  maturité  du  maïs  ordinaire  au 
nord  de  la  France,  prèç  de  la  frontière  belge  et,  à  Paris,  nous 
avons  obtenu,  en  1858,  la  maturité  parfaite  des  graines  d'un 
maïs  dltalie. 

Les  expériences  faites  en  Belgique  sur  le  maïs  de  Styrie  he 
laissent  aucun  douté  sur  la  possibilité  de  pratiquer  en  grand 
la  culture  de  cette  plante. 
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Les  auteurs  du  Dictionnaire  d agriculture  donnent  les  conseils 
les  plus  sages  sur  la  culture  du  maïs. 

«  Le  mais,  disent-ils,  vient  dans  toutes  les  terres,  pourvu 
qu  elles  aient  un  peu  de  fond  et  qu'elles  soient  bien  travaillées. 
Cependant  il  se  plaît  mieux  dans  un  sol  léger  et  sablonneux  que 
dans  une  terre  forte  et  argileuse,  quoique,  du  reste,  il  végète 
bien  dans  celle-ci.  Il  prospère  également  dans  les  prairies 
situées  au  bord  des  rivières,  les  terres  basses  noyées  pendant 
l'hiver,  et  dans  lesquelles  le  froment  ne  saurait  réussir. 

«  On  prépare  W  terre  par  deux  labours  au  moins  :  Tun,  im- 
médiatement après  la  récolte,  ou  pendant  l'hiver;  l'autre,  au 
commencement  d'avril;  on  herse  ensuite  el  on  fume.  Il  y  a  dés 
cantons  où  la  terre  est  si  meuble  qu'un  seul  labour,  donné  au 
moment  où  il  s'agit  d'ensemencer,  suffit;  d'autres,  au  con- 
traire, en  exigent  jusqu'à  quatre.  Ainsi,  toutes  les  terres  ne  se 
prêtent  pas  k  la  même  méthode  de  culture.  Tantôt  on  sème  le 
maïs  plusieurs  années  de  suite  dans  le  même  champ;  tantôt  on 
alterne  avec  le  froment;  enfin,  il  y  a  des  cantons  où,  dans  les 
années  ordinaires,  on  tierce  une  année  en  maïs,  une  année  en 
blé,  la  troisième  en  jachère  ^  » 

En  ce  qui  concerne  k  choix  et  la  préparation  de  la  semence, 
a  il  faut,  autant  qu'on  le  peut,  choisir  le  maïs  de  la  dernière 
récolte  et  laisser  la  graine  adhérente  à  l'épi  jusqu'au  moment 
où  on  se  propose  de  la  semer.  Le  germe,  presque  à  découvert, 
n'a  pas  alors  le  temps  d'éprouver  un  degré  de  sécheresse  pré- 
judiciable k  son  développement.  Il  faut  éviter  aussi  de  prendre 
les  grains  qui  se  trouvent  à  l'extrémité  de  l'épi  et  de  la  grappe, 
et  préférer  ceux  qui  occupent  le  milieu.  C'est  ordinairement  la 
que  le  maïs  est  le  plus  beau  et  le  mieux  nourri.  «^ 

«  Il  est  bon  de  mettre  macérer  quelques  heures  le  maïs 
avant  de  le  semer.  L'eau  soulève  les  grains  légers;  on  les  en- 
lève avec  une  écumoire,  et  on  ne  confie  pas  à  la  terre  une  se- 
mence inutile  qui  pourrait  servir  encore  de  nourriture  aux* 
animaux  de  basse-cour.  Si,  au  lieu  d'eau,  on  se  sert  de  décoc- 
tion de  plantes  acres,  de  saumure,  d'égout  de  fumier,  de  les- 
sives de  cendres,  mêlées  de  chaux,  il  se  trouve,  à  la  fois,  ra- 
molli, chargé  d'une  espèce  d'engrais,  et  garanti  des  animaux. 

1.  Il  faut  remplacer  la  jachère  [>ar  une  euUure  sarclée,  avec  fumure. 
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Celte  préparation  est  la  meilleure  recette  qu'on  puisse  em- 
ployer. 

Époque  eÉ  mode  d'eiisemeneemeiit.  —  a  On  ne  doit 
faire  les  semailles  de  maïs  que  lorsque  la  terre  a  acquis  un  cer- 
tain degré  de  chaleur,  dans  le  courant  d'avril  ou  au  commence- 
ment de  mai.  La  plante  ne  germe  que  lorsque  le  danger  des 
gelées  est  passé,  et  elle  est  en  maturité  avant  que  les  froids 
d'automne  viennent  la  surprendre.  On  sème  le  maïs  par  rayons 
espacés  à  deux  pieds  et  demi  (0'",75)  les  uns  des  autres,  et  on  le 
recouvre  au  moyen  d'une  seconde  charrue.  Quelquefois  on  le 
plante  au  cordeau;  à  la  distance  d'un  pied  et  demi  (0*^,45),  on 
fait  avec  le  plantoir  un  trou,  dans  lequel  on  met  un  grain  que 
Ton  recouvre  de  deux  ou  trois  travers  de  doigt,  afin  de  le  ga- 
rantir de  la  voracité  des  animaux  destructeurs. 

Lalioars  de  eultare.  —  «  Les  effets  principaux  de  ces 
labours  sont  :  1**  de  rendre  la  terre  plus  meuble  et  plus  propre 
Il  absorber  les  principes  répandus  dans  l'atmosphère;  2**  de  la 
purger  des  mauvaises  herbes  qui  dérobent  à  la  plante  sa  subsis- 
tance,  et  empêchent  sa  racine  de  respirer  et  de  s'étendre;  3**  de 
rehausser  la  tige  pour  lui  conserver  de  la  fraîcheur  et  l'affermir 
contre  les  secousses  de  l'orage. 

«  On  donne  le  premier  labour  quand  le  maïs  a  trois  pouces 
(0'",075)de  hauteur  environ;  on  travaille  la  terre;  on  la  rappro- 
che un  peu  du  pied  de  la  plante;  on  ôte  les  mauvaises  herbes 
avec  un  hoyau  que  l'on  a  soin  de  ne  pas.  trop  approcher  des 
racines;  on  ne  laisse  subsister  que  la  plus  belle  plante  et  on 
espace  les  pieds  comme  nous  l'avons  dit. 

«  Le  second  labour  se  fait  comme  le  premier;  on  le  donne 
quand  le  maïs  a  un  pied  (0°*,30)  environ.  Lorsque  la  main- 
d'œuvre  n'est  pas  chère,  on  se  sert  pour  ces  labours  de  culture 
d'une  houe  ou  d'une  bêche  recourbée;  on  continue  d'arracher 
les  mauvaises  herbes;  on  détache  les  rejetons  qui  portent  des 
racines...» 

Ces  rejetons  détermineraient,  en  effet,  un  résultat  désavan- 
tageux pour  la  production  du  grain  et  pour  celle  du  sucre, 
puisqu'ils  ne  peuvent  atteindre  la  maturité  et  qu'ils  affament  la 
tige  principale  en  pure  perte. 

«  Le  troisième  labour  se  fait  dès  que  le  grain  commence  à  se 
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former.  On  arrache  les  mauvaises  herbes  et  on  rechausse  bien 
la  tige.  A  celte  époque,  le  maïs  a  acquis  assez  de  force  pour 
n'avoir  rien  à  craindre...  » 

On  ne  peut  mieux  faire  que  de  se  conformer  à  des  préceptes 
aussi  rationnels  et  aussi  sérieusement  pratiques,  et  nous  n'avons 
à  y  ajouter  que  quelques  mots,  plus  spécialement  relatifs  à 
ridée  de  sucrerie  : 

4<»  Il  y  a,  au  sujet  du  maïs,  une  question  intéressante  que 
nous  ne  devons  pas  passer  sous  silence  :  lorsqu'on  cultive  le 
maïs  pour  l'extraction  du  sucre,  convient-il  d'enlever  les  tleurs 
femelles  et  les  panicules,  ou  doit-on  les  laisser  sur  la  tige? 

Voici  comment  nous  comprenons  la  réponse  à  celte  ques- 
tion: 

On  a  vu  précédemment  que  la  granification  a  pour  résultat 
de  détruire  tout  ou  partie  du  sucre  des  pkntes  saccharifères, 
en  le  transformant  en  matière  amylacée...  Cette  donnée  permet 
déjà  de  conclure  que  l'on  doit  s'opposer  à  la  maturation  du 
grain,  en  détruisant  les  fleurs  femelles.  La  présence  des  fleurs 
mâles  ou  de  la  flèche  ne  nous  semble  pas  avoir  les  mêmes  in- 
convénients. Nous  conseillerons  donc  le  retranchement  des 
jeJnes  épis  vers  l'époque  de  la  fécondation,  afin  que  la  richesse 
de  végétation  qui  se  remarque  alors  dans  la  plante  tourne  au 
profit  de  la  matière  sucrée.  La  maturité  serait  indiquée  par  la 
couleur  jaune  des  tiges  et  des  feuilles,  par  l'abaissement  de 
celles-ci  vers  le  sol  et  par  le  dessèchement  des  panicules. 

On  pourrait  encore  traiter  le  maïs  à  l'époque  de  la  féconda- 
tion, si  l'on  voulait  véviter  l'embarras  du  pincement  que  nous 
venons  de  conseiller,  et  c'est  ce  mode  que  nous  regarderions 
volontiers  comme  le  plus  pratique. 

^^  En  supposant  que  l'on  veuille  obtenir,  à  la  fois^  le  grain 
et  la  portion  du  sucre  qui  n'aurait  pas  été  employée  à  la  gra- 
nification,  il  n'y  aurait  plus  lieu,  évidemment,  à  pincer  les 
fleurs  femelles.  On  ne  devrait  enlever  les  panicules  ou  les  fleurs 
mâles  que  lorsque  les  filets  (étamines)  sortant  des  épis  auraient 
accompli  leur  fonction  organique  et  qu'ils  seraient  déjà  fanés. 
Cet  enlèvement  des  panicules  se  ferait  à  la  hauteur  du  premier 
nœud  supérieur,  et  les  tiges  seraient  récoltées  aussitôt  que  les 
épis  auraient  atteint  leur  maturité. 

La  séparation  des  épis  d'avec  les  tiges  se  ferait  à  la  récolte, 
afin  de  ne  pas  augmenter  la  perte  en  sucre. 
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Enfin,  bien  que  les  expériences  faites  semblent  promettre 
dheureux  résultats,  nous  engageons  les  fabricants  à  appliquer 
au  maïs  les  procédés  de  l'observation  rationnelle  et  de  la  véri- 
fication pratique,  avant  d'en  faire  l'objet  d'une  tentative  sé- 
rieuse. 

Rendement  du  mal».  —  Le  rendement  moyen  d'un 
hectare  de  maïs  est  de  10,000  à  M, 000  kilogrammes  de  tiges 
sèches;  mais,  comme  elles  seraient  récoltées  pour  la  fabrication 
du  sucre  à  une  époque  où  elles  retiendraient  presque  toute  leur 
eau  de  végétation  et  le  principe  sucré  inaltéré,  le  poids  sur 
lequel  on  agirait  serait  beaucoup  plus  considérable. 

Nous  avons  constaté,  sur  des  tiges  de  maïs,  dont  la  partie 
supérieure  avait  été  enlevée  à  un  mètre  de  hauteur,  et  sur  diffé- 
rentes variétés,  que  le  poids  d'une  de  ces  tiges,  à  l'époque  de 
la  fécondation,  est  de  800  grammes,  en  moyenne.  Or,  à  raison 
de  0™,50  d'écartement  entre  les  lignes  et  de  O'^jSO  entre  les 
pieds  sur  lignes,  il  y  aurait  200X333  =  66,600  tiges,  et 
66,600  xO\8  =  53,280  kilogrammes  pour  un  hectare.  Nous 
croyons  que  le  chiffre  pratique  ne  serait  pas  éloigné  de 
50,000  kilogrammes  de  tiges  exploitables,  par  un  bon  système 
de  culture  et  dans  un  sol  de  fertilité  moyenne. 

Les  tiges  de  maïs,  recueillies  un  peu  après  la  fécondation, 
renferment  environ  70  d'eau  sur  100  parties  pondérables. 

Frais  de  culture  du  maïs^  sur  un  hectare  de  terre. 

Loyer  de  la  terre  et  impôt 120  fr. 

Moitié  de  la  fumure  précédente  à  la  charge  du  maïs. .  •  60 

Deux  labours  de  préparation  et  deux  hersages.  .......  100 

Ensemencement é  •  •  20 

Prix  de  la  semence,  50  kil.  au  plus •.•*....•••  15 

Deux  sarcjages  et  binages 70 

Buttage ♦ 36 

Récolte  et  transport 50 

470 

En  comptant  la  valeur  fourrage  des  panicules  et  des  fleurs 
femelles  comme  au  moins  égale  aux  frais  de  coupe  et  d'arra- 
chage de  ces  portions  de  la  plante,  on  peut  admettre  le  prix  de 
revient  de  1,000  kilogrammes  de  tiges  à  10  francs  environ, 
pour  une  récolte  moyenne. 
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SECTION   .m. 
RENDEUENT  DES  GRAMINÉES  SACCHARIFÈRES  EN  SUCRE  CRISTALLISÉ. 

La  question  que  nous  soulevons  à  propos  des  graminées 
saccharifères,  comme  nous  l'avons  déjà  fait  observer  pour  la 
betterave,  est  une  des  plus  complexes  qui  puissent  être  offertes 
à  l'observation,  l'une  des  plus  difficiles  à  résoudre,  par  suite 
du  manque  absolu  de  documents  sincères  et,  aussi,  par  suite 
de  la  différence  énorme  des  rendements  agricoles. 

Nous  allons  chercher,  cependant,  à  apprécier  la  situation, 
on  la  dépouillant  des  amplifications  de  T amour-propre,  ou 
des  allégations  de  la  spéculation. 

I.  —  RENDEMENT  SUCRIER  DE  LA  CANNE  A  SUCRE. 

Nous  savons  que  la  canne  renferme  de  46  à  20  pour  100  de 
sucre,  soit  une  moyenne  de  48  pour  100;  il  en  résulte  que  le 
rendement  en  sucre  devrait  être  de  1 2,000  à  1 5,000  kilogrammes 
par  hectare,  en  y  compr (?nant  les  mélasses.  Or,  on  est  fort  loin 
d'atteindre  un  semblable  résultat,  et  le  produit  réel  en  sucre 
varie  de  3  à  7  pour  1 00  du  poids  de  la  canne,  c'est-à-dire  que, 
dans  certaines  contrées,  on  ne  retire  que  le  sixième  du  sucre  de 
la  canne,  et  qu'ailleurs  on  en  extrait  un  peu  plus  du  tiers.  La 
perte  en  sucre  varie  donc  de  65  à  85  pour  1 00  de  celui  qui 
pourrait  être  obtenu  par  une  fabrication  convenable. 

Que  l'on  juge  après  cela  de  la  quantité  énorme  de  matière 
sucrée  laissée  dans  les  bagasses  et  divers  résidus,  et  que  l'on 
comprenne  l'une  des  raisons  qui  contribuent  à  maintenir  le 
sucre  à  un  prix  exorbitant,  au  point  de  vue  de  l'alimentation 
publique. 

Nous  n'ayons  rien  exagéré  dans  les  lignes  qui  précèdent,  et 
nous  tenons  à  le  constater  par  les  opinions  de  diverses  per- 
sonnes qui  ont  écrit  sur  le  sucre. 

A  la  Guadeloupe,  le  rendement  moyen  de  100  kilogrammes 
de  tannes  peut  être  évalué  comme  il  suit  : 

Vesou  à  10®  de  densité  (moyenne) 59,60 

Bagasse  ou  résidu .  . . . , 40,40 

100,00 
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En  rapprochant  cette  donnée  de  Tanalyse  de  la  canne,  il  est 
facile  de  constater  la  perte  énorme  que  Ton  fait  aux  colonies 
par  le  sucre  qui  reste  dans  la  bagasse.  En  effet,  si  nous  consi- 
dérons la  canne  à  sucre  comme  formée  en  moyenne  de  : 

Eau  de  végétation 7  5,60    | 

Sucre 14,10    >   =.  100,00 

Ligneux,  ete •...     10,30    J 

nous  ne  devrions  avoir  que  iO^^SO  de  bagasse,  et  8^^,10  de 
vesou,  en  supposant  l'extraction  absolue  de  toute  Veau  sucrée^ 
renfermée  dans  la  canne.  Les  89^70  de  vesou  contiendraient 
44^iO  de  sucre,  tandis  qu'en  ne  retirant  que  59^,60  de  vesou, 
on  en  laisse  dans  la  bagasse  SO'^jiO  correspondant  à  4*^,73  de 
sucre,  complètement  et  absolument  perdu. 

Ainsi,  le  planteur  qui  traite  i  ,000,000  kilogrammes  de  cannes 
perd,  de  prime  abord  et  en  moyenne,  par  suite  des  procédés 
défectueux  employés  pour  Textraction  du  jus  ou  vesou,  la  quan- 
tité effrayante  de  47,300  kilogrammes  de  sucre. 

Encore  ne  faisons-nous  pas  remarquer  un  fait  important  qui 
consiste  en  ce  que  le  vesou  resté  dans  la  bagasse  renferme 
une  proportion  bien  plus  grande  de  sucre  que  celui  qui  en  est 
extrait;  la  densité  en  est  d'autant  plus  considérable  que  Teau 
de  végétation,  non  sucrée,  s'échappe  la  première  sous  l'empire 
de  la  pression  exercée  par  les  roÛs  ou  cylindres  lamineurs. 

Selon  Raynal,  X arpent  de  Paris  produit  976  kilogrammes  de 
sucre  brut^  mélasse  non  comprise,  ce  qui  donne,  par  hectare, 
2,874  kilogrammes  ^  Ce  rendement,  considéré  par  Bosc  comme 
étant  très-voisin  de  la  réalité,  conduirait  encore  à  une  perte  de 
plus  des  deux  tiers  du  sucre  réel,  et  il  est  à  peu  près  égal* 
à  4  1/2  0/0  du  poids  de  la  canne,  ce  qui  est  le  chiffre  accusé 
par  les  hommes  pratiques  de  bonne  foi.  Il  faut  avouer  cepen- 
dant que  ce  résultat,  bien  que  très-minime,  est  encore  fort  au- 
dessus  des  constatations  officielles. 

Les  recensements  coloniaux,  faits  sursix  années  de  production, 
avant  V émancipation  de  i848,  constatent  que  le  rendement  moyen 
d'un  hectare  de  cannes,  pour  toutes  les  colonies  françaises  réu- 
nies, n'est  que  de  i,459  kilogrammes  de  sucre  brut,  soit  la 
moitié  environ  du  chiffre  de  Raynal  et  de  Rose,  et  moins  du 
sixième  du  sucre  réel  de  la  canne  ! 

1 .  Ce  qiiP  flonnn  In  betterave  de  lionne  qn.iUté  en  Franee  et  en  Belgriqne. 
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D'après  les  affirmations  de  M.  A.  Reynoso,  pour  Cuba,  le 
produit  sucre  d'une  caballéria  (43*^,42)  atteint  actuellement  une 

J       ^OAA  U  .,  2,200  Xi1N50  ,006.11 

moyenne  de  2,200  arrobes,  soit -— =  1,885  kilo- 
grammes par  hectare,  bien  que  Fauteur  professe  l'opinion  que, 
par  une  saine  culture^  on  peut  atteindre  7,700  kilogrammes,  en 
moyenne,  et  18,800  kilogrammes,  au  maximum...  En  atten- 
dant la  réalisation  de  ces  espérances,  nous  sommes  en  face 
d'un  fait,  la  production  actuelle  de  1,885  kilogrammes  par  hec- 
tare, moins  que  l'on  n'obtient  avec  les  betteraves  médiocres. 
Ce  chiffre  répond  à  35,000  kilogrammes  de  cannes  exploi- 
tables, par  un  rendement  de  5,5  0/0. 

Nous  savons  très-pertinemment  que  les  usines  centrales  ^,  mal- 
gré tout  le  bruit  qu'elles  ont  produit,  n'atteignent  que  10  0/0 
de  la  canne,  et  nous  avons  de  très-fortes  raisons  de  croire  que 
le  coefficient  5,5  est  trop  élevé,  puisque  ces  mêmes  usines  ne 
rendent  que  5  0/0  aux  planteurs  qui  ont  la  sottise  de  leur  céder 
leurs  cannes.  Nous  prendrons  cependant  ce  chiffre  de  5,5  pour 
base  de  notre  raisonnement  et  nous  en  déduirons  quelques 
conséquences  utiles  : 

1**  La  canne  doit  être  bien  mal  cultivée  dans  les  Antilles, 
puisque  ce  chiffre  de  5,5  0/0,  représentant  de  2,000  à  3,000  ki- 
logrammes (bien  plus  que  le  chiffre  ofïiciel),  ne  conduit  qu'à 
une  récolte  de  cannes  exploitables  de  : 

36,363^^  pour  la  Martinique,  cannes  ordinaires. 

43,636  pour  la  Guadeloupe,  id. 

45,454  pour  la  Martinique,  15  mois» 

*  54,545  pour  la  Guadeloupe,  id. 

if 

soit  en  moyenne,  de  45,000  kilogrammes,  ce  qui  est  inférieur 
h  la  moyenne  générale.  Et  Cuba,  malgré  sa  position  et  les 
avantages  dont  elle  jouit,  n'arrive  pas  même  à  ce  chiffre,  puis- 
que l'on  n'est  conduit  qu'à  34,272  kilogrammes,  par  l'appli- 
cation du  coefficient  5,5. 

2°  Si  les  planteurs  dont  nous  parlons  s'élèvent  contre  la  va- 
leur de  ces  chiffres  et  prétendent  qu'ils  récoltent  davantage 
par  hectare^  nous  leur  répondrons  tout  simplement  qi>'ils  tom- 
bent sous  le  poids  d'un  dilemme  inattaquable.  Ou  bien  ils  ré- 

1.  Nous  donnons,  plus  loin>  les  explications  nécessaires  au  sujet  de  ces 
usines,.. 
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collent  ce  que  nous  venons  de  dire  par  hectare,  et  n'atteignent 
pas  la  moyenne  culturale,  ce  qui  est  exact,  puisqu'ils  accep- 
tent 5  0/0  de  sucre  des  usines  et  que  les  documents  officiels  ne 
constatent  pas  même  ce  chiffre,  ou  bien,  nos  chiffres  de  sucre 
restant  vrais  et  même  trop  élevés,  ils  récoltent  davantage.  Dans 
ce  dernier  cas,  leur  rendement  est  bien  inférieur  à  5,5  0/0 
et  ils  travaillent  avec  une  barbarie  qui  ne  fait  pas  leur  éloge. 
Si,  en  effet,  ils  prétendent  récolter  la  moyenne,  c'est-à-dire 
60,000  kilogrammes  seulement  (et  non  pas  70,000),  leur  coeffi- 
cient n'est  plus  5,5  0/0,  mais  un  coefficient  différent,  plus 
faible.  On  trouve  : 

Pour  la  Martinique,  cannes  d'un  an,  par  60,000  kilogrammes, 
coefficient  :  3,33  0/0  par  2,000  kilogrammes  de  sucre. 

Pour  la  Guadeloupe,  cannes  d'un  an,  par  60,000  kilogram- 
mes, coefficient  :  4  0/0  par  2,400  kilogrammes  de  produit  en 
sucre. 

Pour  la  Martinique,  cannes  de  quinze  mois,  par  60,000  kilo- 
grammes, coefficient  :  4,16  0/0  par  2,500  kilogrammes  de 
produit  en  sucre. 

Pour  la  Guadeloupe,  cannes  de  quinze  mois,  par  60,000  kilo- 
grammes, coefficient  :  5  0/0  par  3,000  kilogrammes  de  produit 
en  sucre. 

Ainsi,  s'ils  obtiennent  5,5  0/0  en  sucre,  avec  les  chiffres  de 
production  sucrière  que  l'on  regarde  comme  exacts  et  qui  sont 
supérieurs  aux  constatations  officielles,  leur  rendement  cultu- 
ral  est  ce  que  nous  avons  indiqué,  c'est-à-dire  aussi  mauvais 
que  possible.  S'ils  récoltent  davantage,  leur  coefficient  de  tra- 
vail est  moindre  et  ils  sont  les  plus  mauvais  usiniers  du 
monde. 

Ce  raisonnement  s'applique,  à  fortiori,  à  Cuba,  et  si  l'on 
veut  le  faire  partir  de  la  moyenne  générale  de  70,000  kilo- 
grammes de  production  agricole,  on  trouve  que  le  coefficient 
du  travail  s'abaisse  encore  d'un  sixième. 

3°  Enfin,  en  supposant  seulement  le  même  rendement  sucrier 
que  pour  la  betterave,  c'est-à-dire  5,26  sur  40  de  sucre,  on 
aurait,  pour  les  cannes,  comptées  à  1 6  de  richesse  moyenne, 
au  lieu  de  18,  un  coefficient  de  production  égal  à  8,41  0/0.  Nous 
avons  vu  que  le  coefficient  5,26  est  trop  faible  pour  la  bette- 
rave, et  le  lecteur  voit  déjà  que,  pour  la  canne,  il  sera  encore 
plus  inexact,  puisque  le  vesou  ne  renferme  que  des  traces  de 
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matières  salines  et  surtout  d'alcalis.  Il  n'en  est  pas  moins  vrai 
que,  par  la  seule  influence  d'une  légère  amélioration  dans  le 
travail,  on  devrait  avoir  les  résultats  suivants  : 

Cuba,  auUeude 1885»^  28G7>^ 

Martinique,  1  an,  au  lieu  de 2000  3058 

Guadeloupe^  id 2400  3669 

Martinique,  15  mois,     id 2500  3820 

Guadeloupe,  id 3000  4587 

Et  cela,  en  admettant  le  même  chiffre  de  production  agri- 
cole beaucoup  trop  faible  et  un  coefficient  inexact,  inférieur  à 
ce  que  font  les  usines  centrales. 

Il  faut  partir  du  coefficient  10  0/0  par  une  bonne  fabrication, 
c'est-à-dire  que,  en  admettant  seulement  les  chiffres  de  pro- 
duction agricole  spécifiés  ci-dessus,  on  doit  obtenir  un  rende- 
ment presque  double,  et  l'hectare  de  terre,  devant  fournir,  en 
moyenne,  70,000  kilogrammes  de  cannes,  en  bons  nœuds,  ex- 
ploitables, doit  donner  7,000  kilogrammes  de  sucre,  extrait  et 
sec,  mélasse  non  comprise. 

On  voit  que  nous  sommes  loin  de  compte  avec  les  planteurs, 
et  que  nous  serions  assez  embarrassé  pour  qualifier  les  agisse- 
ments des  fabricants  de  sucre  exotique.  Si  la  canne  se  traitait 
en  Europe,  par  16  à  18  0/0,  elle  rendrait  très-nettement  le 
coefficient  12  0/0  en  sucre. 

II.  —  RENDEMENT  SUCRIER  DU   SORGHO. 

Ici  encore  on  vient  se  heurter  à  une  série  d'anomalies  sur 
lesquelles  on  nous  permettra  de  ne  nous  arrêter  que  très-inci- 
demment. 

Il  est  bon  de  reconnaître,  de  prime  abord,  que,  par  les  soins 
de  la  culture  azotée,  le  sorgho  est  descendu  de  1 6  0/0  de  ri- 
chesse en  tout  sucre  à  9  0/0  seulement.  Nous  avons  déjà  fait 
voir  que  le  chiffre  moyen  actuel  peut  être  considéré  comme 
égal  à  12,772  0/0,  foi*mé  de  8,362  de  sucre  prismatique  et 
4,41  d'incristallisable.  Or,  ces  données,  par  une  récolte  moyenne 
de  60,000  kilogrammes  à  l'hectare,  nous  conduisent  à  un  ré- 
sultat, acceptable  par  les  théoriciens  dissidents,  de  2,252^,64 
de  sucre  prismatique  et  de  5,027^,40  d'incristallisable,  fer- 
mentescible.  Ces  données  seraient  déjà  telles,   que,  tout  en 
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ne  faisant  qu'une  seule  cristallisation,  on  retirerait  du  sor- 
gho plus  qu'on  n'obtient  aujourd'hui  de  la  canne  et  presque 
autant  que  de  la  betterave,  pour  le  produit  sucre  seulement, 
sans  parler  de  25  hectolitres  d'alcool,  qui  seraient,  à  très-peu 
près,  en  pur  bénéfice. 

Nous  devons,  cependant,  étudier  la  question  sous  un  autre 
point  de  vue,  afin  de  porter  sur  son  ensemble  une  lumière  plus 
vive  et  d'en  faire  ressortir  tous  les  côtés  avantageux. 

Une  canne  de  sorgho  étant  donnée,  si  on  la  coupe  au  der- 
nier nœud,  au-dessous  de  la  flèche,  on  remarquera,  sans  peine, 
que  le  sucre  incristallisable  se  trouve  presque  en  entier  dans 
le  tiers  supérieur,  pour  peu  que  la  plante  ait  atteint  son  déve- 
loppement normal  et  qu'elle  ait  été  cultivée  dans  de  bonnes 
conditions,  dans  un  bon  terrain,  sous  l'influence  de  l'air,  de  la 
lumière  et  d'une  clialeur  suffisante. 

Or,  ce  tiers  supérieur  ne  pèse  que  la  quatrième  partie  de  la 
masse,  en  sorte  que,  si  on  le  retranchait  du  travail,  on  aurait, 
sur  60,000  kilogrammes,  45,000  kilogrammes  de  matière  très- 
riche  en  sucre  cristallisable  et  15,000  kilogrammes  de  matière 
très-riche  en  glucose,  et  très-pauvre  en  sucre  prismatique. 

Lorsque  l'on  fait  cette  opération  avec  soin,  on  constate  que, 
sur  1 0  parties  de  sucre  prismatique  contenu  dans  la  canne  de 
sorgho,  il  en  existe  8  dans  les  deux  tiers  inférieurs  [cannes 
mûres)  et  2  dans  le  tiers  supérieur.  Sur  5  de  glucose,  on  n'en 
trouve  que  1  i\  1,5  dans  les  portions  inférieures,  tandis  que 
le  tiers  du  sommet  en  contient  de  3,5  à  4. 

Reprenant  maintenant  notre  raisonnement  déjà  exposé  précé- 
demment, et  considérant  le  rendement  cultural  femme  égal  h 
60,000  kilogrammes,  et  la  richesse  moyenne  comme  valant 
12,772  par  8,362  de  sucre  prismatique  et  4,41  de  glucose, 
nous  procédons  par  la  division,  ou,  plutôt,  par  la  séparation  du 
tiers  supérieur.  Nous  aurons  : 

Tiers  supérieur,  poids.  .............        1 5,000  kil. 

Deux  tiers  inférieurs,  poids 4  5,000 

Dans  letiers  du  sommet,  nous  trouverons  : 

1»  Tout  le  sucre  incristallisable,   moins  un  quart,     . 
soit..., SôlSl'.TO— 628,40  =     1885,30 

2°  Le  cinquit>me  du  sucpc  prismatique,  soit..  — ~ —   =t       953,27 

5 

En  tout -2838,57 
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Dans  les  deux  tiers  inférieurs,  nous  aurons  : 

lo  Le  quart  du  glucose  total 628^  ,40 

2**  Les  quatre  cinquièmes  du  sucre  prismatique. . ,     3813  ,07 


En  tout 4441   ,47 

Or,  si  nous  traitons  à  part  ces  deux  genres  ou  groupes  de 
matières  premières,  le  tiers  supérieur  sera  soumis  à  la  distil- 
lation et  fournira  14  hectolitres  d'alcool;  les  deux  autres  tiers 
seront  traités  pour  sucre  et  nous  donneront 

4,441 ,47  —  (628,40  X  2)  =  3,4  84S67 

de  sucre  cristallisable,  en  admettant  toujours  que  628^40  de 
glucose  entraîne  628,40  de  sucre  prismatique.  Nous  aurons 
ainsi,  par  une  simple  modification  du  travail,  retiré  d'un  hec- 
tare de  sorgho  3,184^67,  au  lieu  de  2,252'',64,  avec  une  diffé- 
rence favorable  de  932^03. 

Les  628'',40  de  glucose  et  autant  de  sucre  prismatique  engagé 
donnant  ensemble  1,256^8,  nous  retirerons,  de  ce  chef,  6*^,25 
d'alcool  (à  100®),  en  sorte  que  le  produit  de  l'hectare  pourra  se 
traduire  par  les  données  suivantes  : 

!•  Sucre  alcoolisable  j  lo  du  tiers  supérieur.  |  ^q?^'^^|  =  2838»^,57 
prismatique  et  liquide.    )  '     »o3,i7  ) 

Il     ui     4      «       qume.    |  ^^  ^^^  ^  ^.^^^  inférieurs  628,4  X  2  =  1256  ,8 

4095   ,37 
2*>  Sucre  prismatique  extractible 3184   ,67 

Total 7280  ,04 

En  dehors  de  ce  raisonnement  que  nous  avons  vérifié  expé- 
rimentalement, sans  vouloir  y  attacher  d'autre  importance  que 
l'intérêt  suscité  par  une  question  aussi  utile,  nous  admettrons, 
àminimâ,  que  l'hectare  de  sorgho,  bien  cultivé,  en  bonnes 
conditions,  peut  fournir  de  2,250  à  3,000  kilogrammes  de 
sucre  prismatique  et,  en  outre,  de  20  à  25  hectolitres  d'alcool 
de  bon  goût,  et  nous  pensons  que  de  tels  résultats  sont  déna- 
ture à  exciter  l'émulation  des  agriculteurs  et  des  fabricants  de 
sucre. 

D'un  autre  "côté,  nous  ne  doutons  nullement  de  l'améliora- 
tion que  l'on  peut  apporter  k  la  valeur  sucrière  du  sorgho.  On 
a  trouvé  moyen  de  l'appauvrir;  nous  sommes  certain  qu'il 
sera  possible  de  l'enrichir  par  une  bonne  culture,  par  la  se- 
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lection  des  graines,  et  par  les  soins  bien  entendus  que  les 
hommes  compétents  s'efforceront  de  déterminer  à  Taide  des 
notions  scientifiques  et  de  l'expérience.  Notre  conviction  intime 
est  que  le  sorgho  est  appelé  à  remplacer,  en  Europe,  la  canne 
à  sucre,  et  à  servir  de  régulateur  à  l'assolement  de  la  betterave 
dans  la  culture  sucrière  indigène. 


III.  —  RENDEMENT  SUCRIER  DU  MAÏS. 

On  ne  possède  aujourd'hui  que  fort  peu  de  renseignements 
précis  sur  la  valeur  sucrière  du  maïs. 

Si  Ton  s'en  rapporte  aux  expériences  du  docteur  Neuhold, 
un  hectare  de  maïs  pourrait  produire  365  kilogrammes  de 
sirop  bien  cuit,  en  sus  du  rendement  en  graine.  Cet  expéri- 
mentateur avait  opéré  sur  les  tiges  du  maïs  parvenu  à  matu- 
rité et  ayant  fourni  son  grain,  en  sorte  que  le  sucre  était  pour 
lui  un  produit  tout  à  fait  accessoire  :  12  parties  de  son  sirop 
lui  rendaient  4  de  sucre  et  8  de  mélasse. 

On  sent  tout  le  vague  de  cette  appréciation,  qui  ne  peut 'être 
consultée  que  pour  mémoire. 

M.  Lapanouse  a  trouvé  que  le  maïs,  ayant  mûri,  donne  45 
à  50  de  jus  pour  iOO  de  tiges.  Cette  quantité  lui  a  fourni  de 
9,25  à  10  de  sirop  bien  cuit,..  Si  nous  admettons,  avec  tout  le 
monde,  que  la  moyenne  des  matières  solides  d'une  graminée 
ne  dépasse  pas  11  à  12  0/0,  nous  verrons  que  M.  Lapanouse 
aurait  pu  retirer  des  tiges  de  maïs,  au  moment  de  la  fleur,  ou 
peu  de  temps  après,  88  à  90  de  jus,  soit  88  0/0  seulement.  Si 
50  0/0  de  jus  déjà  appauvri  par  la  granification  ont  fourni 
10  0/0  de  sirop,  88  de  jus  plus  riche  auraient  produit,  au 
moins,  17,60  du  môme  sirop,  à  une  époque  convenable.  L'hec- 
tare, rapportant  10,500  kilogrammes  de  tiges  sèches,  devrait 
rendre,  au  minimum,  18,480  kilogrammes  de  tiges,  mûres  au 
'  point  de  vue  sucre,  et  produire,  toutes  choses  égales  d'ailleurs, 
16,262  kilogrammes  de  jus,  valant  3,420  kilogrammes  de  sirop, 
c'est-à-dire  au  moins  1,710  kilogrammes  de  sucre  cristallisa- 
ble...  Ce  raisonnement  a  été  confirmé  par  les  recherches  que 
nous  avons  faites  sur  diverses  espèces  de  maïs. 

Des  expériences  du  docteur  Pallas,  il  résulte  que  1 00  kilo- 
grammes de  tiges  de  maïs,  parvenu  à  maturité,  peuvent  four- 
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nir  7^,140  de  sirop  à  Si^B,  à  la  température  de-|-  ^^°  centi- 
grades. 

De  ce  qui  précède,  il  ressort  que  l'on  pourrait  extraire  du 
maïs  mûr,  ayant  déjà  donné  son  grain,  une  proportion  de  sirop 
variant  entre  7  et  10  0/0. 

li  y  a  tout  lieu  de  présumer  que  le  maïs  dont  on  aurait  em- 
pêché la  fructification  donnerait  un  rendement  beaucoup  plus 
considérable. 

Si  l'on  évalue  la  récolte  d'un  hectare,  à  l'époque  de  la  fécon- 
dation, à  50,000  kilogrammes  par  70  0/0  d'eau,  on  pourra  ar- 
river à  une  appréciation  sommaire  assez  intéressante. 

Il  résulte,  en  effet,  d'une  analyse  de  Sprengel  que  la  tige  de 
maïs  sèche  renferme  : 

Substances  solubles  dans  l'eau. 17,000 

Substances  solubles  dans  une  lessive  alcaline.  57,034 

Cire,  résine  et  chlorophyUe , . ,  1,740 

Fibre  végétale 24,226 

100,000 

En  ramenant  cette  composition  à  ce  qu'elle  devrait  être  .avec 
70  0/0  d'eau,  on  a  : 

Eau  de  végétation 70,000 

Substances  solubles  dans  Tcau. . , 5,1 00 

Substances  solubles  dans  les  alcaUs. 17,1102 

Cire,  résine,  chlorophylle 0,522 

Fibre  végétale 7,2678 

100,0000 

Or,  si  une  plante  qui  a  perdu  la  presque  totalité  de  son 
sucre  par  la  granification,  ramenée  à  son  état  normal  d'hydra- 
tation, contient  encore  5,10  0/0  de  matières  solubles  dans  l'eau, 
c'est-à-dire  de  sucre,  gomme,  etc.,  il  est  permis  d'en  inférer 
que  la  même  plante,  recueillie  à  l'époque  de  son  maximum  de 
richesse,  renfermerait  en  sucre  presque  tout  l'équivalent  de  la 
fécule  du  grain. 

C'est  ce  nue  des  expériences  directes  peuvent  seules  confir- 
mer et  contrôler.  Ces  expériences,  que  nous  avions  organisées 
pour  l'automne  de  1870,  ont  été  malheureusement  arrêtées  par 
les  événements.  Nous  espérons  pouvoir  les  reprendre  bientôt  et 
tenir  nos  lecteurs  au  courant  des  faits  qui  pourront  être  con- 
statés. 
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Après  les  considérations  qui  viennent  d'être  exposées  sur 
l'immense  valeur  du  sorgho,  comme  plante  sucrière,  on  trou- 
vera, sans  doute,  que  le  sucre  du  maïs  perd  beaucoup  de  l'in- 
térêt qui  pourrait  s'attacher  à  sa  production.  Nous  ne  le  con- 
testons nullement,  mais  nous  pensons  que,  dans  une  foule  de 
circonstances,  ce  produit,  si  faible  qu'il  paraisse,  ne  serait  pas 
k  rejeter.  En  tout  cas,  il  était  nécessaire  de  reproduire  ce  que 
l'on  sait  h  cet  égard,  en  attendant  que  la  culture  de  variétés 
plus  riches  vienne  appeler  l'attention  des  praticiens  sur  cette 
utile  graminée. 


CHAPITRE  IV. 

Culture   de   quelques  plantes  accessoires* 

Par  suite  d'une  certaine  tendance  générale  de  l'esprit  hu- 
main, la  plupart  des  industries  se  renferment  avec  opiniâtreté 
dans  le  cercle  étroit  qu'elles  ont  adopté  et  les  circonstances, 
plutôt  que  la  raison,  sont  à  peu  près  les  mobiles  du  progrès  et 
de  l'innovation.  Il  est  présumable  que,  sans  Je  blocus  conti- 
nental, la  culture  de  la  betterave,  aujourd'hui  la  plus  floris- 
sante de  nos  industries  agricoles,  se  traînerait  encore  dans 
l'atonie  des  premières  tentatives,  ou,  tout  au  moins,  qu'elle 
serait  loin  d'avoir  atteint  l'importance  qu'elle  a  acquise.  On  n'a 
accepté  la  concurrence  de  notre  racine  indigène,  en  face  des 
produits  de  la  canne  à  sucre,  que  par  suite  de  la  nécessité.  Il 
serait  également  très-difficile  de  faire  admettre  la  culture  de  la 
carotte,  comme  auxiliaire  de  la  betterave  et,  de  même  que  l'en- 
gouement pour  le  sorgho  a  été  une  question  de  mois  à  peine, 
mise  à  l'ordre  du  jour  par  la  disette  de  1853-4854,  de  même, 
une  maladie  épidémique,  une  catastrophe,  qui  frapperait  la 
betterave,  forcerait  l'attention  à  se  tourner  vers  la  carotte,  qui 
en  serait  le  succédané  le  plus  avantageux.  Il  n'est  pas  moins 
probable  qu'un  enthousiasme  de  cette  nature  durerait  peu  :  on 
est  habitué  à  la  betterave;  on  ne  l'est  pas  à  la  carotte. 

Et  cependant,  lorsque  nous  avons  engagé  la  fabrication  su- 
crière a  ne  pas  perdre  de  vue  le  sorgho  et  la  carotte,  nous 
avons  suivi  les  indications  des  faits  et  nous  n'avons  pas  obéi  à 
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nne  sensation  irréfléchie.  Nous  avons  démontré,  pour  le  sor- 
gho, dans  le  chapitre  précédent,  que  la  culture  eii  serait  avan- 
tageuse, même  dans  la  situation  où  l'a  placé  la  négligence  cul- 
turale  de  nos  expérimentateurs;  nous  persistons  à  penser  que 
la  carotte  peut  tenir  une  place  très-honorable  dans  Tindustrie 
sucrière,  même  à  côté  de  la  Silésie,  même  à  côté  des  races  alle- 
mandes, trop  prônées,  et  ce,  pour  des  raisons  que  nous  croyons 
sérieuses. 

En  ne  voyant  que  le  côté  de  la  production  sucrière,  puisque 
nous  nous  occuperons  dans  un  instant  de  la  question  agricole, 
nous  disons  qu'une  plante,  produisant  40,000  kilogrammes 
avec  une  richesse  moyenne  do  8,20  0/0,  n'est  pas  autant  à  dé- 
daigner que  nos  fabricants  le  veulent  bien.  En  effet,  les  deux 
tiers  du  sucre  de  la  carotte,  soit  5,46  0/0,  sont  d'une  extraction 
facile,  quoique  Vauquelin  en  ait  dit  en  son  temps;  la  carotte 
est  douée  d'une  grande  propension  à  s'améliorer,  quant  au 
poids  absolu,  à  la  densité  et  à  la  richesse  saccharine,  et  les 
raisonnements  que  l'on  fait  sont  bien  pauvres  et  bien  dépourvus 
de  logique,  aux  yeux  de  ceux  qui  savent  quels  ont  été  les  com- 
mencements de  la  betterave  et  quelles  difficultés  on  éprouvait 
à  en  retirer  un  centième  de  sucre.  La  carotte  se  conserve  mieux 
que  la  betterave;  elle  pourrait  se  travailler  jusqu'en  mars;  la 
pulpe  en  est  plus  saine  pour  le  bétail,  et  cette  racine  peut  être 
cultivée  en  culture  directe,  ou  en  culture  dérobée  ou  interca- 
laire, dans  des  conditions  qu'il  n'est  pas  possible  de  faire  sup- 
porter à  la  betterave. 

Ce  n'est  pas  de  l'antagonisme  que  nous  voulons  soulever 
contre  la  betterave  sucrière;  personne  ne  croirait  à  une  telle 
allégation,  si  quelqu'un  nous  accusait  d'une  semblable  absur- 
dité, après  vingt  ans  de  travaux  qui  ont  eu  la  betterave  pour 
principal  objet.  Nous  ne  voulons  rien  autre  chose  qu'établir  la 
possibilité  de^  trouver  de  précieux  auxiliaires  pour  les  plantes  à 
sucre  actuellement  cultivées  et,  si  la  canne  peut  être  rem- 
placée, dans  certaines  conditions,  par  le  sorgho,  nous  croyons 
fermement  que,  dans  une  foule  de  circonstances,  il  y  aurait 
grand  avantage  à  cultiver  la  carotte,  concurremment  avec  la 
betterave,  sans  cesser,  toutefois,  de  donner  à  celle-ci  le  pre- 
mier rang  et  la  place  la  plus  importante. 
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L  —  CULTURE   D£  LA   CAROTTE. 


La  carotte  est  le  type  de  la  tribu  des  daucus,  qui  appartient 
aux  ortkosperméeSy  de  la  famille  des  ombellifères  et  de  la  classe 
des  ombeliinées.  Tout  le  monde  connaît  assez  cette  plante  pour 
que  nous  soyons  dispensé  d'en  donner  la  description.  Les  va- 
riétés de  la  carotte  sont  nombreuses.  Sans  nous  occuper  de 
celles  qui  sont  plus  spécialement  appliquées  à  la  nourriture  de 
rhomme  et  qui  sont  l'objet  de  la  culture  maraîchère,  nous  met- 
tons sous  les  yeux  du  lecteur  les  noms  des  principales  espèces 
de  grande  culture,  que  Ton  peut  regarder  comme  des  racines 
fourragères  ; 

io  Carottes  rouges,  —  On  trouve  dans  le  commerce  les  graines 
de  cinq  ou  six  variétés  bien  définies,  que  leurs  qualités  assez 
tranchées  permettent  de  reconnaître  facilement. 

La  carotte  rouge  pâle,  ou  carotte  de  Flandre^  est  grosse, 
demi-longue,  d'une  couleur  rouge  de  brique.  Elle  sort  rare- 
ment de  terre  et  se  conserve  parfaitement.  C'est  une  des  meil- 
leures racines  du  groupe,  sinon  la  meilleure,  en  ce  sens  qu'elle 
croît  en  terre,  qu'elle  s'améliore  aisément  et  fournit  du  poids  à 
la  récolte. 

La  rouge  longue  ordinaire  est  une  très-bonne  racine  qui  croît 
également  en  terre  et  se  conserve  bien;  elle  est  moins  grosse  et 
fournit  un  peu  moins  de  rendement  que  la  précédente. 

Ces  deux  variétés  sont  préférables,  pour  la  richesse  et  le  ren- 
dement, aux  autres  carottes  rouges,  bien  que  la  rouge  longue 
d'Âltringham  soit  de  bonne  qualité  :  comme  elle  est  fort  allon- 
gée, elle  rend  moins;  d'ailleurs,  elle  sort  de  terre  et  se  conserve 
moins  bien.  La  carotte  rouge  longue  à  collet  vert  croit  hors  de 
terre,  et  elle  ne  se  conserve  pas  bien. 

Les  horticulteurs  conseillent  l'emploi  de  la  rouge  demi-longue 
pour  les  semis  tardifs,  et  pour  remplacer  les  semailles  détruites 
ou  compromises  par  quelque  accident.  Ils  ont  d'autant  plus 
raison  que  cette  carotte  peut  être  semée  jusque  vers  le  15  juin 
et  qu'elle  convient  parfaitement  pour  les  cultures  dérobées.  On 
doit  préférer  les  variétés  arrondies  à  Textrémité,  qui  sont  de  fa- 
cile extraction,  de  bonne  qualité  et  de  bonne  garde. 

,  2»  Carottes  jaunes.  —  11  n'y  en  a  guère  qu'une  variété  qui 
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soit  franchement  recommandable  :  c'est  la  carotte  jaune  longue, 
qu'on  appelle  encore  carotte  (TAchicourt,  ou  aurore  d'Achicourt, 
laquelle  est  très- bonne,  productive,  de  bonne  conservation, 
et  qui  croît  en  terre;  ces  qualités  nous  la  feraient  préférer  aux 
variétés  roUges,  car,  avec  quelques  soins  d'amélioration,^  on 
pourrait  arriver  à  en  faire  un  type  excellent  et  de  grand  ren- 
dement. 

3°  Carottes  blanches,  —  La  blanche  à  collet  vert  est  la  carotte 
fourragère  par  excellence.  Nous  avons  vu  des  racines  de  ce 
type  qui  atteignaient  un  poids' de  plus  d'un  kilogramme.  Le  seul 
défaut  de  la  carotte  dont  nous  parlons  est  de  croître  en  partie 
liors  de  terre  ;  mais  comme  la  carotte  blanche  des  Vosges  est 
beaucoup  plus  grosse,  quoique  moins  longue,  et  qu  elle  croit 
on  terre,  ce  serait  à  celle-ci  que  nous  donnerions  la  préférence. 
Le  produit  ne  présente  pas  de  différences  bien  sensibles  et  il 
ne  s'agirait  que  de  diriger  les  soins  culturaux  vers  l'améliora- 
tion de  la  qualité  sucrière. 

Quelques  personnes  vantent  une  carotte  blanche  connue  sous 
le  nom  de  carotte  d'Orthe,  ou  de  carotte  blanche  à  collet  vert 
améliorée;  mais  ce  type,  quoique  très-productif,  ne  nous  paraît 
pas  devoir  faire'une  concurrence  sérieuse  à  la  ca^^otte  des  Vosges, 
La  carotte  d'Orthe  est  un  peu  plus  enterrée  que  la  blanche  or- 
dinaire; mais  comme  elle  est  plus  grosse,  elle  donne  un  ren- 
dement aussi  considérable,  et  nous  ne  lui  reprochons  que  le 
défaut  de  croître  en  partie  hors  de  terre.  Or,  comme  on  sait 
que,  dans  les  plantes  cultivées  pour  sucre,  cette  circonstance 
coïncide  avec  une  diminution  du  principe  saccharin,  lequel 
semble  être  concentré  dans  la  portion  enterrée,  il  y  a  lieu  de 
choisir  plutôt  les  espèces  qui  croissent  en  terre. 

C'est  pour  cela  que  nous  placerions,  par  ordre  de  mérite,  la 
carotte  blanche  des  Vosges,  la  carotte  dAchicourt  et  la  carotte  de 
Flandre.  Ces  variétés  nous  semblent  répondre,  plus  complète- 
ment que  les  autres,  aux  besoins  de  l'industrie  sucrière;  elles 
sont  très-susceptibles  d'amélioration  et  de  perfectionnement, 
et  leur  croisement  entre  elles  et  avec  la  rouge  demi-longue 
pourrait  conduire  h  la  création  d'un  type  satisfaisant,  dans 
lequel  la  croissance  en  terre  se  joindrait  à  la  richesse  su- 
crière, à  l'abondance  du  produit-poids  et  à  la  précocité  de  la 
récolte. 
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Cboix  et  préparation  do  sol.  —  Dans  la  première 
édition  de  cet  ouvrage,  nous  n'avions  pas  cru  devoir  nous  éten- 
dre sur  la  culture  de  la  carotte,  parce  que  cette  plante  nous 
semblait  être  tellement  connue,  que  les  notions  relatives  à  sa 
production  agricole  devaient  être  des  données  vulgaires,  ap- 
préciées des  cultivateurs  les  moins  expérimentés.  Nous  nous 
étions  trompé  ;  car,  depuis,  nous  avons  pu  constater,  en  divers 
endroits,  que  fort  peu  de  fermiers  comprennent  les  soins  à 
donner  à  la  carotte  pour  en  obtenir  de  bons  résultats.  Nous  avons 
vu  très-rarement  cultiver  la  carotte  comme  elle  doit  l'être. 

Nous  disions  que  la  carotte  demande  une  terre  meuble,  pro- 
fonde et  substantielle,  qu'elle  s'accommode  des  sols  argilo-sa- 
blonneux,  des  prairies  rompues  et  des  terrains  défrichés^  et 
qu'elle  donne  de  bons  résultats  en  sols  de  seconde  qualité. 
Nous  ajoutions  qu'elle  exige  des  labours  profonds  et  que,  sous 
ce  rapport,  elle  est  améliorante,  qu'elle  ameublit  et  nettoie  le 
sol  d'une  manière  parfaite*.  Ces  généralités,  parfaitement 
exactes,  ne  sont  pas  assez  détaillées  pour  ne  point  laisser  de 
place  à  des  erreurs  regrettables,  et  il  est  indispensable  de  les 
compléter  par  des  indications  plus  nettes  et  plus  précises. 

Le  sol  spécial  à  la  carotte  est  la  terre  franche  avec  prédomi- 
nance du  sable.  Cependant,  toute  terre  meuble,  perméable, 
profonde,  lui  convient,  pourvu  que  la  couche  arable  puisse 
conserver  une  dose  suffisante  d'humidité.  La  carotte  redoute 
beaucoup  la  privation  d'eau  et,  si  l'on  n'a  pas  à  sa  disposition 
des  moyens  d'irrigation,  il  faut  qu'elle  soit  placée  en  sol  frais, 
et  doux,  plutôt  argilo-sablonneux  que  sablo-calcaire.  Il  con* 
vient  d'éviter  les  sols  pierreux  ou  caillouteux,  qui  se  dessèchent 
trop  vite,  et  dans  lesquels  les  racines  restent  maigres  et  ché- 
tives  et,  de  plus,  acquièrent  une  mauvaise  forme,  ou  devien- 
nent fibreuses. 

Nous  ne  voulons  pas  dire  qu'il  soit  indispensable  de  mettre 
la  carotte  dans  une  terre  franche,  fraîche,  substantielle,  pro- 

1.  Ce  que  nous  disions  de  la  carotte  s'appliquait  en  même  temps  au  pa- 
nais^ dont  les  besoins  sont  les  mômes  et  qui  requiert  une  culture  identique. 
Depuis,  nous  avons  reconnu  expérimentalement  que  le  panais  ne  contient  pas 
une  proportion  suffisante  de  &ucre  prismatique  ,  pour  que  la  culture  en  soit 
avantageuse,  à  moins  d'améliorations  notables.  Ces  améliorations,  possibles, 
il  est  vrai,  nous  semblent  cependant  bien  difficiles,  et  nous  ne  nous  occu- 
pons pas,  actuellement,  de  celte  plante^  dont  la  place  serait  plutôt  marquée 
en  alcoolisation. 
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fondé  et  perméable,  plutôt  dvec  prédominance  du  sablé  que 
é6%  autres  éléments  du  soi;  nous  entendons  seulement  indiquer 
catte  station  comme  celle  qui  lui  convient  le  mieu^.  La  carotte 
vient  très-bien,  en  effet,  dans  des  sols  de  qualité  moipdre, 
pourvu  qu'ils  ne  soient  ni  exclusivement  argileux,  ni  crayeux, 
fti  sableux.  Dans  les  loams  tenaces,  elle  est  exposée  à  devenir 
trop  aqtleusô  et  à  se  gercer;  elle  dégénère  dans  le  calcaire  ou 
le  ^ûie,  et  lès  sables  secs  ]ui  sont  absolument  contraires.  Elle 
est  exposée  à  fourcher  dans  les  terrains  pierreux  ou  caillou- 
teux. 

En  ce  qtli  concerne  les  prairies  rompues  et  les  terrains  de 
défrichement,  on  peut  dire,  en  général,  que  ces  sols  sont  très- 
favorables  à  la  carotte,  mais  à  la  condition  qu'ils  soient  bien 
nettoyés  et  ameublis.  Aussi,  nous  préférerions  voir  semer  une 
avoine  âur  le  défrichement;  la  carotte  viendrait  ensuite.  Ce 
serait  le  meilleur  moyen  d'obtenir  tout  le  rendement  que  Ton 
doit  espérer  dans  ces  terres,  fort  riches  en  humus,  qui  peuvent 
renfermer  encore  beaucoup  de  racines  non  décomposées.  ' 

Préparation  du  sot.  —  Le  terrain  est  préparé  par  un  défon- 
cement  à  25  ou  30  centimètres,  suivi  de  deux  ou  trois  hersages 
à  la  herse  de  fer. 

Suivant  les  auteurs  du  Dictionnaire  d* agriculture,  un  défon* 
cément  de  15  à  18  pouces,  au  moyen  de  deux  labours  dans  les 
mêmes  sillons,  et  plusieurs  hersages,  pour  unir  le  terrain,  sont 
•  indispensables.  Nous  partageons  entièrement  cette  manière  de 
voir,  et  nous  ajoutons  que  la  multiplicité  et  la  profondeur  des 
labours  sont  les  garanties  les  plus  certaines  d'une  bonne  ré- 
colte. 

Avons-nous,  besoin  de  répéter  que  la  carotte  cultivée  pour 
sucre  ne  doit  pas  recevoir  de  fumure  nouvelle?  Ce  principe  est 
général  et  il  ne  comporte  pas  d'exceptions,  au  moins  pour  les 
plantes  dont  l'évolution  est  très-rapide,  ce  qui  est  le  cas  pour 
la  carotte,  aussi  bien  que  pour  la  betterave.  Ces  deux  plantes 
sont  bisannuelles,  il  est  vrai,  mais  le  travail  de  la  production 
sucrière  s'accomplit  dans  leurs  tissus  en  quelques  mois,  pen- 
dant la  première  période  de  leur  végétation,  et  les  fumures 
fraîches  ou.  trop  azotées  ne  peuvent  que  nuire  à  la  production 
sacobarine  en  favorisant  la  formation  des  matières  albumi- 
noïdes.  Sous  ce  rapport,  la  carotte  est  placée,  exactement, 
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dans  les  mêmes  conditions  que  la  betterave,  et  elle  peut  occu- 
per le  même  rang  dans  un  bon  assolement  cultural. 

finsemencetticnt.  —  Quoique  la  graine  de  carotte  se  con- 
serve trois  ans  au  moins  avec  ses  propriétés  germinalives,  on 
sèmera  celle  de  deux  ans  par  préférence,  Texpérience  ayant 
démontré  que  la  graine  d'un  an  est  plus  sujette  à  monter;  celle 
de  trois  ans  donne  des  manques.  La  graine  doit  avoir  été  bien 
nettoyée.  Pour  cela,  on  la  met  dans  un  sac,  dans  lequel  on  la 
froisse  pour  briser  les  petites  pointes  et  les  poils  qui  Tempé- 
cheraient  de  se  bien  séparer,  puis  on  donne  un  coup  de  van  et 
l'on  fait  tremper  pendant  vingt-quatre  heures  dans  l'eau  fraîche. 
La  graine,  bien  égouttée,  est  semée  ensuite  à  la  volée,   en 
potets  ou  en  lignes.  On  emploie  de  5  à7  kilogrammes  par  hec- 
tare. Quelques  personnes  conseillent  de  la  mêler  avec  du  sable 
ou  de  la  sciure  de  bois,  pour  le  semis  h  la  volée;  mais,  comme 
ce  mode  d'eilsemencement  doit  être  proscrit  dans  une  cultui-e 
soigneuse,  nous  pensons  que  cette  précaution  est  tout  à  fait 
inutile.  On  ne  peut,  en  effet,  songer  h  semer  la  carotte  à  la 
volée,  si  on  veut  lui  donner  aisément  les  soins  de  propreté  et 
les  binages  qu  elle  réclame  impérieusement.  C'est  la  culture  en 
lignes  seule  qui  peut  répondre  au  but  et,  la  légèreté  de  la  graine 
soulevant  des  objections  contre  l'emploi  du  semoir,  on  pourra 
déposer  les  graines  à  la  main,  dans  des  rayons  espacés  de  30 
ou  40  centimètres.  Ces  rayons  peuvent  être  facilement  tracés 
au  rayonneur,  dont  on  règle  l'écartement  suivant  la  nature  du 
terrain.  Nous  avons  vUj  cependant,  employer  avantageusement 
le  semoir  pour  la  graine  de  carotte  mondée,  trempée  et  bien 
égouttée.  Cette  graine,  débarrassée  de  ses  aspérités  par  le  mon- 
dage,  rendue  plus  lourde  par  la  trempe,  avait  été  séchée  par 
un  pralinage  avecla cendre  de  bois,  et  elle  était  répandue  très- 
uniformément  par  le  semoir,  qui  la  recouvrait  d'un  centimètre 
de  terre.  Le  passage  d'un  rouleau  léger  après  la  seraaille  est 
d'une  haute  utilité  pour  faire  adhérer  la  terre  aux  graines,  et  il 
convient  de  ne  jamais  négliger  de  l'exécuter. 

A  notre  point  de  vue,  l'ensemencement  au  semoir  doit  être 
préféré,  à  cause  de  la  régularité  qui  résulte  de  ce  travail,  et 
nous  ne  pensons  pas  que  l'on  ait  à  faire  d'objections  sérieuses 
contre  la  pratique  du  mondage  et  de  la  trempe,  qui  permet 
l'emploi  de  cet  instrument* 
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En  résumé,  rensemencement  des  carottes  doit  se  faire  sur  le 
labour  de  préparation,  afin  que  le  plant  soit  levé  avant  la  sor- 
tie des  mauvaises  herbes.  Les  graines,  mondées,  trempées, 
égouttées,  asséchées  par  la  cendre,  ou,  même,  pralinées  avec 
un  peu  de  chaux  éteinte  et  aérée^  seront  semées  au  semoir  et 
en  lignes  distantes  de  35  centimètres,  en  moyenne,  et  la  graine 
sera  recouverte  d'un  centimètre  de  terre,  après  quoi  on  fera 
passer  un  rouleau  très -léger  pour  tasser  le  sol  uniformé- 
ment. 

Voilà  rimportant  pour  la  pratique.  Sous  le  rapport  de  la  dis- 
tance à  conserver  entre  les  lignes,  nous  pensons  que  celle  de 
35  centimètres  est  suffisante  pour  permettre  d'exécuter  les  bi- 
nages et  les  sarclages,  qui  ne  sont  pas  moins  nécessaires  à  la 
carotte  qu'à  la  betterave. 

11  arrive  assez-souvent  que  Ton  sème  la  carotte  en  culture  dé- 
robée, en  culture  intercalaire^  ou  bien,  encore,  avec  une  autre 
plante  qui  est  récoltée  de  bonne  heure,  ce  qui  laisse  ensuite  à  la 
carotte  le  temps  de  croître  et  de  parvenir  à  maturité.  Dans  les 
deux  premiers  cas,  on  sème  comme  en  culture  spéciale.  Dans 
le  dernier,  comme  lorsqu'on  sème  la  carotte  avec  le  /m,  le  semis 
se  fait  à  la  volée  pour  les  graines  mélangées.  Il  faut  admettre 
que  ce  mode  de  procéder  est  peu  rationnel  et  qu'il  serait  préfé- 
rable de  semer,  après  une  première  récolte,  une  variété  précoce 
de  carotte,  comme  la  demi-longue,  qui  pourrait  encore  se  déve- 
lopper complètement  avant  les  froids. 

Soin»  de  caltare  et  d'entretien. — Lorsque  les  plantes 
ont  poussé  leur  troisième  feuille,  il  est  indispensable  de  les  sar- 
cler et  de  les  biner  à  la  main  pour  détruire  les  mauvaises  her- 
bes et  éclaircir  le  plant.  On  peut  biner  les  entre-lignes  à  la 
houe,  ou  avec  une  petite  charrue  spéciale;  ipiais,  si  Ton  a  dé- 
cidé de  se  servir  de  la  charrue  pour  ce  travail,  il  a  fallu  donner 
au  moins  40  centimètres  d'écartement  entre  les  lignes  pour 
permettre  le  passage  d'une  petite  bête  de  trait. 

L'écartement  sur  lignes  est  la  conséquence  de  Téclaircisse- 
ment.  Or,  les  carottes  de  moyenne  taille,  parmi  les  trois  varié- 
lés  dont  nous  avons  conseillé  le  choix,  présentent  un  diamètre 
de  8  centimètres.  On  ne  peut  moins  faire  que  de  laisser  autant 
d'^espace  entre  deux  plantes,  en  sorte  que  la  distance  entre  les 
plants,  sur  lignes,  doit  être  de  16  centimètres  au  moins.  L'é- 
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claircissement,  au  premier  binage,  se  fera  donc  sur  cette  base, 
par  laquelle  on  donnera  aux  plantes  : 

4°  Pour  30  centimètres  d'écartement  entre-lignes,  û"',04  dé* 
cimètres  carrés  8  de  surface; 

2**  Pour  35  centimètres  d'écartement,  0™,05  décimètres  car- 
rés 6; 

3«  Pour  40  centimètres  d'écartement,  0^^,06  décimètres  car- 
rés 4;  c'est-k-dire  un  peu  plus  qu'on  ne  donnerait  aux  bette- 
raves russes  ou  allemandes. 

Il  sera  bon  de  donner  un  second  binage,  très-léger,  un  mois 
après  le  premier  sarclage.  On  laissera  ensuite  les  plantes  en 
repos  jusqu'à  la  récolte,  leur  végétation  étant  assez  luxuriante 
pour  étouffer  toutes  les  mauvaises  herbes. 

RéeolÉe  des  carotte».  —  Gomme  la  betterave,  la  caroUe 
ne  doit  être  arrachée  que  le  plus  tard  possible,  quand  elle  est 
parvenue  à  toute  sa  maturité  organique.  Elle  gagne,  en  effet, 
dans  les  derniers  jours  de  sa  végétation,  et  le  principe  saccha- 
rin  s'y  développe  presque  proportionnellement  h  la  durée  de 
son  séjour  en  terre.  On  ne  devra  donc  pas  se  presser  de  pro- 
céder à  la  récolte,  si  le  temps  se  maintient  au  beau,  et  que  l'on 
ne  soit  pas  menacé  de  fortes  gelées. 

Pour  procéder  à  cette  opération,  on  commencera  par  faire 
passer  la  faulx  dans  le  champ,  pour  couper  les  fanes  que  l'on 
enlèvera  au  bénéfice  de  la  fosse  à  compost,  ou  que  l'on  mettra 
de  côté,  pour  les  enfouir  comme  engrais  vert,  dans  le  champ 
producteur  même,  après  l'enlèvement  des  racines.  On  pourrait 
encore  les  faire  consommer  à  l'étable  ;  mais,  comme,  à  cette  sai- 
son de  l'année,  on  a  les  troisièmes  coupes  de  trèfle  et  d'autres 
ressources  fourragères,  ce  qu'il  y  a  de  mieux  consiste  à  les 
faire  entrer  dans  les  composts  à  employer  au  printemps,  pour 
lesquels  on  n'a  jamais  trop  de  matières  végétales  décompo- 
sables. 

Lorsque  les  fanes  sont  enlevées,  on  arrache  les  racines  h 
l'aide  de  la  fourche  plate.  No]as  préférons  l'arrachage  à  la 
charrue,  pourvu  qu'il  soit  bien  fait,  et  nous  le  regardons 
comme  le  plus  expéditif,  le  moins  coûteux  et  le  plus  rationnel 
de  tous  les  moyens  à  employer.  Pour  cela,  on  se  sert  de  deux 
charrues.  La  première,  à  simple  versojir,  passe  à  dïoife  de  la 
ligne,  qu'elle  déchausse  i  dix  centimètres  d'écartemenl,  Au]r^ 
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une  profondeur  de  vingt  à  vingt-cinq  centimètres,  suivant 
l'espèce  de  carottes  cultivées.  La  seconde  charrue  est  à  soc 
droit,  incliné  de  gauche  à  droite  vers  le  bas,  et  le  versoir  est 
constitué  par  des  dents  de  fourche,  recourbées  et  plates,  main- 
tenues par  deuK  traverses,  et  agissant  obliquement.  Cette 
charrue  prend  la  gauche  de  la  ligne,  avec  plus  ou  moins  d'en- 
trurcy  selon  l'espèce,  et  à  dix  centimètres.  Elle  enlève  toutes 
les  racines  que  le  versoir  à  claire-voie  jette  dans  la  raie  ou- 
verte par  la  première  charrue.  L'effet  de  ce  versoir  est  de  net- 
toyer complètement  les  racines  de  la  terre  qui  pourrait  y 
adhérer  et  de  les  réunir  dans  la  raie.  Des  femmes  suivent  cette 
seconde  charrue  et  rejettent  les  racines  sur  la  droite,  pour 
qu'elles  ne  soient  pas  foulées  par  les  bestiaux,  ni  recouvertes 
par  la  charrue  à  versoir  plein. 

•  On  laisse  les  racines  à  Tair  pendant  un  jour  ou  deux,  suivant 
le  temps,  pour  les  faire  hàler  et  ressuyer,  puis  on  les  enlève 
pour  les  porter  au  lieu  où  elles  doivent  être  conservées, 

ConscrTatton  des  carotte».  —  Tout  ce  que  nous  avons 
dit,  au  sujet  de  la  conservation  de  la  betterave  s'applique  ri- 
goureusement à  celle  de  la  carotte,  sous  le  mérite  de  cette  ob- 
servation importante  que  cette  dernière  redoute  moins  le  froid 
et  qu'elle  résiste  beaucoup  mieux  à  un  abaissement  subit  de  la 
température. 

Cela  tient  à  ce  que  la  carotte  est  moins  aqueuse  que  la  bet- 
terave et  que  son  tissu  cellulaire  est  plus  dense.  Quoi  qu'il  en 
soit,  il  sera  bon  de  prendre  les  mêmes  précautions  que  pour  la 
betterave  et  de  disposer  la  carotte  en  silos,  en  cave,  sous  han- 
gar, ou  en  tas,  avec  les  mêmes  précautions. 

On  se  trouve  parfaitement  bien  d'alterner  les  couches  de  ca- 
rottes avec,du  sable  ou  de  la  terre;  mais  nous  ferons  observer 
que,  en  dehors  de  ce  qui  a  été  dit,  on  doit  porter  la  plus  grande 
attention  à  la  facilité  avec  laquelle  la  carotte  entre  en  végéta- 
tion, sous  l'influence  d'un  faible  accroissement  de  température, 
pour  commencer  le  travail  organique  de  la  deuxième  année, 
ou  de  la  période  de  granification.  L'expérience  nous  a  appris 
que  la  section  du  collet  est  une  mauvaise  mesure  pour  la  ca- 
rotte, dans  laquelle  elle  développe  une  sorte  de  fermentation 
très-pernicieuse  au  sucre,  par  suite  de  Taltération  des  prin- 
cipes pectiques.  En  présence  de  ce  fait,  on  ne  peut? songer  à 
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présf  nrep  ia  earotte  du  mouvement  végétatif  qu'en  la  sous^ 
trayant  à  toutes  les  causes  qui  pourraient  exalter  la  tempéra** 
ture  de  la  masse. 

On  devra  donc  établir  avec  le  plus  grand  soin  des  rigoles  et 
de3  cheminées  d'aération  dans  les  tas  de  carottes,  afin  de  pou- 
voir y  introduire  un  courant  d'air,  toutes  les  fois  qu  on  ne 
craindra  pas  la  gelée.  Ces  ouvertures  seront  ensuite  refermées 
avec  attention,  et  les  masses  seront  recouvertes  d'une  couche 
épaisse  de  sable,  qui  est  un  mauvais  conducteur  du  calorique. 
Par-dessus  celte  première  couche,  que  l'on  peut  appliquer  un 
peu  humide,  on  disposera  une  couche  de  terre  extérieure,  quQ 
l'on  battra  avec  soin,  et  l'on  pourra  espérer  conserver  ainsi  les 
carottes  en  parfait  état  jusque  vers  la  fin  de  mars  ou  le  com^ 
mencement  d'avriL 

Sous  ce  point  de  vue,  dans  une  fabrication  bien  comprise, 
la  betterave  étant  traitée  d'octobre  à  fin  décembre,  on  pourrait 
travailler  la  carotte  de  janvier  à  fin  mars,  ce  qui  prolongerait 
la  campagne  et  lui  donnerait  six  mois  de  durée  au  lieu  de  trois. 
Cela  est  k  considérer,  et  nous  aimerions  mieux  cette  marche, 
dans  l'intérêt  des  fabricants,  de  la  culture  et  des  ouvriers  des 
fabriques,  que  les  transports  souterrains  des  jus,  la  conserva- 
tion par  chaulage,  et  d'autres  moyens  plus  ou  moins  fantai- 
sistes dont  les  inventeurs  ont  voulu  faire  une  apologie  trop 
intéressée. 

Trois  mois  de  travail  de  plus  dans  une  fabrique,  c'est  trois 
mois  de  gain  de  plus  pour  la  population  qui  l'entoure;  c'est 
une  iérie  d'engraissement  déplus  pour  le  bétail;  c'est  doubler  le 
produit  en  viande  des  fermes  qui  en  dépendent;  c'est  augmen* 
ter  le  fumier  dans  la  même  proportion  et,  par  suite,  fertiliser 
le  sol  et  multiplier  la  production.  Or,  il  est  bien  certain  que  ce 
qui  ne  peut  pas  se  faire  avec  un  travail  rapide,  comme  quel- 
ques-uns le  proposent,  ce  qui  est  impossible  avec  la  betterave 
seule,  dont  les  pulpes  doivent  être  consommées  au  jour  le 
jour,  à  moins  qu'elles  ne  soient  desséchées,  devient  facile  par 
la  succession  de  deux  matières  premières,  d'un  égal  mérite 
agricole,  d'un  rendement  industriel  similaire,  dont  l'une  peut 
suivre  l'autre  et  la  remplacer  dans  les  opérations  manufac- 
turières, sans  apporter  la  moindre  modification  au  travail 
usinier. 

Cette  considération  nous  semble  mériter,  à  tous  égards,  qut 
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les  agriculteurs  et  les  fabricants  cherchent  à  tirer  parti  d'une 
idée  simple  et  dont  l'exécution  ne  nous  paraît  devoir  être  en- 
rayée par  aucune  difficulté  sérieuse. 

Rendement  de  la  earotte.  -—  Dans  la  pratique  ordi- 
naire, le  rendement  d'un  hectare  de  carottes  varie  entre  25,000 
et  50,000  kilogrammes.  On  peut  donc  évaluer  la  récolte 
moyenne  de  l'hectare  à  33,000  kilogrammes,  représentant, 
à  15  0/0  de  matière  sèche,  5,230  kilogrammes,  qui  peuvent 
fournir  de  i4  à  20  0/0  de  sucre  brut,  soit  733  à  4050  kilo- 
grammes.  Ce  chiffre,  inférieur  à  celui  de  la  betterave,  n'est 
cependant  pas  à  dédaigner,  la  carotte  pouvant  réussir  aisément 
dans  des  sols  impropres  à  la  culture  de  la  betterave,  et  donner 
souvent  un  produit  bien  plus  considérable  que  celui  que  nous 
indiquons  ici. 

Voici  quelques  chiffres  qui  en  fourniront  la  preuve. 

Sur  différentes  espèces  de  carottes,  la  rouge  longue,  la  ca- 
rotte des  Vosges,  la  blanche  à  collet  vert  et  la  carotte  d'Achi- 
court,  nous  avons  constaté  un  poids  moyen  de  460  grammes. 
Le  diamètre  moyen,  au  collet,  est  de  8  centimètres.  Il  s'ensuit 
que,  par  le  semis  en  lignes,  sans  vides,  avec  des  soins  conve- 
nables, ces  racines  peuvent  fournir  : 

1<>  Par  4  décimètres  carrés  8  de  surface,  208,333  racines,  et 
20«,333  X  0^,46  =  93,833  kilogrammes. 

2*»  Par  5  décimètres  carrés  6  de  surface,  178,571  racines,  et 
178,571  X  0S46==  82,142  kilogrammes. 

3<*  Par  6  décimètres  carrés  4  de  surface,  156,250  racines,  et 
136,250  X  0^46  =  71,875  kilogrammes. 

En  supposant  que,  par  suite  des  vides  et  par  d'autres  causes, 
malgré  des  soins  intelligents,  ces  chiffres  dussent  être  réduits 
de  25  0/0,  on  aurait  : 

1»  95,833  —  *»/,oo  =  71,875  kil.     j 

2o  82,142  •—  »7,oo  =  61,606  \    =  Moyenne  :  62,462  kil, 

30  71,875  —  «Vi'oo  =  53,906  ) 

Nous  concluons  de  ces  données  que,  par  une  bonne  culture, 
en  lignes,  avec  un  écartement  suffisant  et  des  soins  analogues  à 
ceux  qu'on  donne  à  la  betterave,  un  hectare  de  terre  peut  pro- 
diiire  de  50,000  à  60,000  kilogrammes  de  carottes.  Ces  chifffes 
répondent  k  «250  de  .matière  sèche,  en  moyenne,  et  à  un  ren- 
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dément  en  sucre  de  4455  à  1650  kilogrammes,  dont  la  plus 
grande  partie  peut  être  aisément  extraite,  malgré  Topinion 
surannée  de  Vauquelin. 

Nous  ne  pensons  pas  que  les  données  agricoles  précédentes 
puissent  faire  l'objet  d'une  critique  fondée.  Quant  au  rende- 
ment sucrier  de  Thectare  de  terre,  comme  il  a  été  basé  sur  une 
série  d'expériences  assez  peu  explicites  de  M.  Drapiez  (1814), 
il  nous  parait  inférieur  à  la  réalité,  et  nos  vérifications  nous 
ont  permis  d'apprécier  d'une  manière  plus  exacte  la  valeur  su- 
crière  produite  par  un  hectare  de  terre  emblavé  en  carottes. 

Il  résulte,  d'une  analyse  du  docteur  Sacc,  que  la  carotte  est 
ainsi  composée  sur  400  parties  : 

Eau 84,00 

Fécule 1 ,38 

Sdcre 8,13 

Inuline 1 ,00 

Albumine 0,8fi 

Ligneux,  etc 4,63 

100,00 

Une  récolte  de  carottes  de  35,000  kilogrammes  aurait  donc 
produit  350  x  8,13  =  2845^^,50.  La  récolte  moyenne,  possible, 
de  55,000  kilogrammes  représenterait  650  x  8,13  =  4471^50. 
Nous  ne  nous  servirons  pas,  cependant,  du  chiffre  du  docteur 
Sacc,  parce  que  nous  ignorons  la  nature  de  la  variété  sur 
laquelle  il  a  opéré,  et  nous  prendrons  le  nombre  6,75,  représen- 
tant le  sucre  cristallisable  que  nous  avons  trouvé  nous-même 
dans  la  carotte  blanche  à  collet  vert.  A  l'aide  de  ce  chiffre, 
fort  peu  élevé  et  qui  se  rapporte  à  une  variété  rustique,  nous 
trouvons  quelques  relations  intéressantes  : 

Rendement?.  Valeur  en  sucre* 

25,000  kil.  —  168T*,50 

35,000  —  2362  ,50 

40,000  —  2700  ,00 

50,000  —  3375  ,00 

53,906  —  3638  ,655 

61,606  —  4158  ,40 

62,462  —  4216  ,185 

71,875  —  4851  ,562 

Quelle  que  soit  la  quantité  extraite  par  la  fabrication,  il  n'en 
e&t  pas  moins  hors  de  doute  que  la  culture  peut  produire,  par 
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hectare,  avec  la  carotte,  we  proportion  de  9ucre  con^idérahld, 
beaucoup  plus  grande  que  celle  à  laquelle  on  semblait  être 
condamné  avec  la  betterave,  au  début  de  son  emploi  en  su-» 
crerie.  C'est  le  seul  point  à  établir  dès  maintenant,  car  il  sera 
aisé  de  faire  voir,  lorsque  nous  traiterons  les  questions  de  fa,- 
brication,  que  le  travail  de  la  carolte  est,  au  moins,  aussi 
facile  que  celui  de  la  betterave,  en  sorte  que  les  objections 
faites  contre  cette  racine  nous  paraissent  absolument  imagi» 
naires. 

Le  prix  de  revient  des  \  000  [kilogrammes  de  carottes  doit 
être  évalué  dans  des  conditions  analogues  à  celles  qui  ont  été 
étudiées  pour  la  betterave  (p.  450  à  453).  Nous  ferons  observer, 
cependant,  que  la  terre,  pour  la  carotte,  étant  de  moindre 
qualité,  représente  moins  d'impôt  et  moins  dç  loyer,  que  la 
carotte  exige  moins  de  binages,  en  sorte  que  les  frais  sont  for- 
cément un  peu  diminués.  En  prenant  pour  base  le  chiffre 
minimum  de  M.  J.  Garola,  soit  313  francs,  et  y  ajoutant 
50  francs  de  frais  généraux,  on  est  largement  dans  la  vérité 
pratique.  Ces  éléments  donnent  363  francs  par  hectare.  Ainsi, 

pour  une  récolte  de  30,000  kilogrammes,  on  a  —  =  7  fr.  26 

pour  le  revient  agricole  de  1000  kilogrammes.  On  comprend 
que  la  signification  réelle  de  ce  chiffre  pourrait  être  profonde^ 
ment  modifiée  par  le  rendement,  par  l'augmentation  de  la 
valeur-sucre,  et  par  une  foule  de  circonstances  qu'il  nous 
paraît  inutile  de  détailler  ici,  après  les  détails  que  nous  avons 
exposéç  précédemment. 

Amélioration  de  la  fiarotte#  —  On  peut  arjriver,  par 
les  mêmes  procédés  de  sélection  que  nous  avons  étudiés  pour 
la  betterave  (p.  459),  à  perfectionner  la  carotte  et  à  Taméliorer 
notablement,  au  point  de  vue  de  la  richesse  sucrière,  du  poids 
des  racines,  de  leur  rusticité,  de  leur  précocité,  et  des  autres 
qualités  que  l'on  recherche  en  sucrerie. 

Cette  proposition  ne  peut  faire  le  moindre  doute  dans  Tesprit 
des  observateurs,  car  le  fait  de  la  transmission  des  qualités  des 
reproducteurs,  par  hérédité,  n'est  plus  discutable,  et  l'on  sait, 
d'ailleurs,  que  les  variétés  actuellement  connues  de  la  carotte 
n'ont  été  obtenues  que  par  des  procédés  similaires,  en  partant 
du  type  sauvage,  dont  la  racine  ligneuse  ne  renferme  qu'un 
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jus  presque  privé  de  sucre  et  chargé  de  principes  acres  pu 
aromatiques.  Il  n'est  donc  pas  nécessaire  de  nous  arrêter  k 
démontrer  la  possibilité  de  l'amélioration  de  la  carotte,  puis-» 
que  le  fait  est  acquis  à  Tobservation. 

Nous  ne  croyons  pas  non  plus  devoir  insister  sur  la  marche 
à  suivre  dans  les  procédés  de  sélection  des  racines  à  employer 
comme  porte-graines.  Il  est  clair  que  Ton  devra  rechercher, 
dans  ce  but,  les  racines  les  plus  sucrées,  présentant  la  plus 
grande  densité  sous  le  plus  grand  poids  absolu,  et  que  Tessaj 
du  jus  des  racines,  choisies  par  une  vérification  préparatoire, 
se  fera  d'après  les  principes  mis  en  lumière  par  M.  L.  Vilmo- 
rin, Nous  ne  dirons  donc,  à  ce  sujet,  que  quelques  mots, 
relativement  h  la  culture  des  porte-graines  ou  des  reproduc- 
teurs. 

Les  racines,  reconnues  comme  les  plus  riches  en  sucre,  les 
plus  parfaites  de  forme  et,  en  même  temps,  les  plus  lourdes, 
sont  plantées  au  printemps,  lorsque  les  gelées  ne  sont  plus  à 
craindre,  après  qu'on  a  coupé  les  feuilles  et  rafraîchi  les  radi- 
celles. On  choisit  pour  la  plantation,  une  bonne  terre  franche, 
un  peu  sablonneuse,  bien  ameublie  et  exposée  vers  le  midi. 

Le  sol  ne  doit  pas  avoir  reçu  de  fumure  nouvelle,  et  il  doit 
être  parfaitement  perméable.  On  plante,  en  lignes,  à  la  charrue, 
ou  au  plantoir.  Les  lignes  doivent  .être  distantes  de  30  centi- 
mètres et  les  plants,  sur  lignes,  sont  espacés  à  15  ou  20  ctn»- 
timètres.  Ils  ne  demandent  qu'un  sarclage  de  propreté  lorsquf 
les  pousses  ont  8  à  10  centimètres  de  haut,  afin  de  les  dél)ai^ 
rasseir  des  plantes  parasites  et  des  mauvaises  herbes. 

Les  ombelles  se  recueillent  à  mesure  de  la  maturité,  à  cause 
de  la  facilité  avec  laquelle  elles  perdent  leur  graine  lorsqu'on 
les  laisse  trop  longtemps  sur  pied.  On  les  fait  sécher  à  Tair 
pendant  une  dizaine  de  jours  avant  de  les  battre  pour  en  déta-- 
cher  les  graines. 

On  a  dit  que  celles  du  milieu  de  l'ombelle  ne  valent  rien  et 
qu'il  faut  recueillir  seulement  celles  de  la  circonférence.  Il  est 
vrai  que  les  fleurs  du  milieu  sont  plus  tardives  que  les  autres, 
en  sorte  que  les  graines  extérieures  sont  plus  tôt  mûres,  mais 
lorsqu'on  a  laissé  les  ombelles  parvenir  à  leur  maturité ,  les 
unes  et  les  autres  se  valent. 

Bans  tous  les  cas,  rien  n'est  plus  simple  que  de  monder  la 
graine  par  le  battage  et  de  la  débarrasser  ensuite  des  graines 
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trop  légères  et  des  grains  vides  par  l'action  du  van.  On  peut 
mieux  faire  encore  et  suivre  le  procédé  suivant  qui  est  égale- 
ment applicable  à  la  graine  de  betterave.  On  prend  un  baril 
d'une  cinquantaine  de  litres  et  Ton  fait  passer  à  travers  un 
petit  axe  en  fer  que  Ton  fixe  à  chacun  des  fonds  à  Taide  d'une 
plaque  et  de  quatre  vis.  Chaque  extrémité  de  l'arbre  est  arron- 
die à  sept  ou  huit  centimètres  du  baril,  et  l'on  fait  reposer  cette 
portion  arrondie  sur  un  coussinet,  porté  sur  un  bâti  en  bois. 
A  l'un  des  bouts  de  l'arbre  est  adaptée  une  manivelle,  et  l'on 
a  ainsi  une  petite  tonne  tournante,  dont  il  ne  s'agit  plus  que  de 
remplacer  le  trou  de  bonde  par  une  ouverture  carrée  ou  ronde, 
de  deux  à  trois  décimètres  de  section,  à  laquelle  on  adapte  une 
petite  porte,  qu'on  assujettit  avec  des  charnières  et  un  verrou. 

En  introduisant  dans  ce  baril  vingt  à  vingt-cinq  litres  de 
graine  brute,  avec  un  ou  deux  kilogrammes  de  billes  en  mar- 
bre, on  n'a  qu'à  donner  le  mouvement  à  la  machine  par  la 
manivelle  pour  obtenir,  en  un  quart  d'heure,  un  mondage 
parfait  et  la  séparation  des  épines  et  des  poils  de  la  graine. 
Dans  cet  état,  le  contenu  du  baril  est  versé  sur  une  claie  qui 
retient  les  billes  pour  une  autre  opération,  et  la  graine  n'a 
plus  qu'à  être  vannée  pour  la  séparation  des  poussières  et  des 
graines  vides  ou  légères. 

Cette  mesure,  ou  toute  ^utre  analogue,  ne  s'applique  évi- 
demment qu'au  cas  où  l'on  a  affaire  à  une  grande  quantité  de 
graines.  Lorsque  l'on  s'occupe  d'un  travail  d'amélioration,  il 
est  plus  simple  de  recueillir  et  de  monder  à  la  main  la  graine 
du  tour  des  ombelles  venant  des  reproducteurs.  Cette  précau- 
tion n'est,  d'ailleurs,  qu'une  application  du  principe  par  lequel 
on  ne  doit  semer  que  des  graines  complètement  mûres,  et  il 
n'est  nullement  besoin  de  s'étendre  sur  ce  point  qui  est  compris 
et  admis  par  tout  le  monde. 

Observation.  —  Bien  que  M.  Drapiez  ait  trouvé  12,5  de 
cassonade  dans  100  .parties  de  panais  desséché,  nous  nous 
abstenons  de  traiter  spécialement  de  cette  plante,  par  une 
raison  déjà  indiquée,  c'est-à-dire,  à  cause  de  la  quantité  de 
glucose  et  de  fécule  que  nous  avons  trouvée  dans  cette  racine. 

Nous  croyons,  cependant,  que  le  panais,  au  moins  pour  les 
grosses  variétés,  peut  faire  l'objet  d'une  étude  utile,  et  que 
cette  plante  est  susceptible  de  grandes  améliorations  qui  lui 


CULTURE  DES^CUCUKBITACÉES.  637 

feraient  prendre  un  rang  avantageux  parmi  les  plantes  su- 
crières.  On  cultive  le  panais  exactement  comme  la  carotte.  Le 
rendement  est  moindre  d'un  quart,  et  les  produits  sont  moins 
parfaits  sous  le  double  rapport  de  la  pulpe  et  du  sucre. 

S'il  s'agissait  de  recherches  d'amélioration  pour  cette  plante, 
on  devrait  se  conformer  aux  règles  exposées  plus  haut,  et  dont 
l'application  permet  d'espérer  des  résultats  avantageux. 

II.  —  DES  CUCURBITACÉES. 

Notre  intention  n'est  pas  de  nous  arrêter  à  une  longue  des- 
cription botanique  de  ces  plantes,  ni  d'entrer  dans  des  détails 
minutieux  relativement  à  leur  culture.  Le  fait  capital  qui  res- 
sort des  recherches  auxquelles  nous  nous  sommes  livré  pen- 
dant dix  ans  est  celui-ci.  Les  courges  renferment  une  proportion 
d'eau  considérable,  qui  varie  de  85  à  97  0/0  du  poids  de  la 
plante  fraîche,  et  cette  quantité  de  liquide  à  évaporer  devra  être 
prise  en  sérieuse  considération,  au  moins  pour  les  espèces  vul- 
gaires. Gomme,  d'autre  part,  la  richesse  sucrière  s'élève  très- 
notablement  dans  les  cucurbitacées,  qu'elles  s'améliorent  très- 
facilement  et  que,  dans  certaines  espèces,  la  proportion  du 
sucre  peut  atteindre  jusqu'à  0,10  du  poids  total  du  fruit  frais, 
et  même  dépasser  ce  terme,  la  question  nous  semble  devoir 
rester  pendante,  jusqu'à  ce  qu'une  espèce  de  grande  richesse 
soit  définitivement  fixée. 

D'après  des  documents  qui  nous  ont  été  fournis  par  une  per- 
sonne digne  de  foi,  la  courge  de  VOkio  a  été  traitée  pour  sucre, 
(m  Louisiane,  par  un  planteur  qui  y  consacrait  celles  de  ses 
terres  qui  ne  convenaient  pas  à  la  canne.  D'un  autre  côté,  le 
croisement  des  races  s'opère  avec  une  grande  facilité  dans  les 
plantes  de  ce  groupe  et  nous  ne  croyons  pas  impossible  de 
parvenir  à  créer,  par  le  croisement  du  potiron  commun  avec 
les  espèces  très-sucrées,  une  variété  rustique,  de  grand  pro- 
duit, et  d'une  richesse  sucrière  assez  élevée  pour  que  le  trai- 
tement en  soit  profitable  industriellement. 

Malgré  tout  le  soin  que  nous  y  avons  apporté  et  les  démar- 
ches que  nous  avons  faites,  il  nous  a  été  impossible  de  retrou- 
ver la  citrouille  à  soie^  traitée  pour  sucre  par  M.  Hoffmann, 
en  4837,  et  dont  la  richesse  sucrière  égale,  dit-on,  celle  de  la 
betterave. 
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En  somme,  les  melons  représentenî  l'élément  sucre,  et  les  po- 
Hrom  la  grosseur,  parmi  les  courges;  ce  sont  là  les  deux  ex- 
trêmes du  croisement  à  obtenir.  La  pastèque,  les  courges  plus 
ou  moins  sucrées  du  Brésil^  de  Valparniso  et  de  tOhio,  peuvent 
être  regardées  comme  des  intermédiaires,  au  point  de  vue 
dont  nous  voulons  parler,  et  les  citrouilles,  qui  présentent  une 
certaine  analogie  avec  ces  dernières  courges,  formeraient,  à 
notre  sens,  le  type  moyen  à  perfectionner. 
'  Nous  n'irons  pas  plus  loin  dans  cet  ordre  d'idées;  mais  nous 
ne  craignons  pas  d'affirmer  que  ces  plantes  sont,  peut-être, 
celles  que  l'on  peut  améliorer  le  plus  aisément  et  le  plus 
promptement.  En  plantant  à  côté  l'un  de  l'autre  un  pied  de 
chacune  des  deux  variétés  que  Ton  veut  croiser,  il  suffit  de 
supprimer  les  fleurs  mâles  de  l'un  des  deux,  au  moment  de  la 
floraison,  pour  obtenir  une  modification  profonde  des  produits 
dès  la  première  génération.  Et  cette  modification  est  d'autant 
plus  commode  à  constater  que  l'on  peut  traiter  et  essayer  le  jus 
du  fruit  obtenu,  tout  en  c(»nservant  les  graines  du  produit  mo- 
difié, pour  continuer  l'expérience  et  arriver  graduellement  à  de 
nouvelles  modifications. 

La  culture  des  cucurbitacées  n'offre  pas  de  difficultés  réelles; 
mais  comme  plusieurs  espèces,  fortement  sucrées^  appartien- 
nent aux  contrées  méridionales,  le  but  principal  de  l'amélio- 
ration devrait  être  de  procurer  la  richesse  sucrière  aux  variétés 
rustiques,  telles  que  le  potiron  et  la  citrouille,  qui  croissent 
très-bien  dans  des  régions  plus  froides. 

Au  point  de  vue  purement  cultural,  les  cucurbitacées  s'ac- 
commodent de  tous  les  sols,  pourvu  qu'ils  soient  perméables  et 
substantiels*  Elles  redoutent  les  terres  trop  tenaces,  aussi  bien 
que  les  sables  légers,  et  elles  ont  besoin  de  beaucoup  d'humi- 
dité. Comme  les  racines  de  ces  plantes  sont  traçantes,  elles 
n'ont  pas  besoin  d'une  grande  profondeur  de  la  couche  arable 
et,  malgré  le  préjugé  dominant,  elles  prospèrent  sur  vieille  fu- 
mure, pourvu  que  le  terrain  soit  riche  en  humus. 

Voici  comment  nous  comprendrions  la  culture  des  cucurbi- 
tacées en  plein  champ.  Le  sol  serait  ameubli,  à  l'automne  et  à 
la  fin  de  l'hiver,  par  un  bon  labour  de  préparation  suivi  d'un 
hersage  énergique.  A  l'époque  de  l'ensemencement,  c'est-à- 
dire  dans  les  premiers  jours  d'avril,  on  tracerait,  sur  le  champ, 
des  sillons  écartés  de  1  mètre  à  1°^,50,  sur  30  centimètres  de 
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profondeur.  Pour  cela,  une  charrue  ordinaire  ouvrirait  les 
*lignes  et,  à  la  suite,  une  autre  charrue  à  double  versôir  com- 
pléterait le  travail.  On  apporterait  Tengrais  bien  consommé 
dans  ce  sillon,  et  le  billon  s'établirait  par-dessus,  à  l'aide  de 
la  charrue  simple  que  Ton  ferait  passer  de  chaque  côté  du 
sillon.  On  ferait  donner  ensuite  un  coup  de  rouleau. 
Quinze  jours  après,  on  procéderait  à  la  semaille. 
Pour  cela,  les  graines,  qui  auraient  trempé  pendant  vingt- 
quatre  heures  dans  Teau  fraîche,  seraient  placées  sur  le  som- 
met du  billonj  dans  des  trous  de  4  à  5  centimètres,  pratiqués, 
d'un  seul  coup,  avec  la  tête  de  la  houe,  à  un  mètre  de  distance. 
On  mettrait  trois  graines  dans  chaque  trou,  et  elles  seraient 
recouvertes  de  2  centimètres  de  terre. 

Après  la  levée  du  plant,  Téclaircissage  devient  indispen- 
sable, et  il  convient  de  ne  laisser  qu'une  seule  plante,  la  plus 
forte,  sur  celles  qui  ont  levé.  Cette  opération  se  ferait  lorsque 
les  plantes  auraient  poussé  leur  troisième  feuille.  On  en  profi- 
terait pour  biner  les  entre-lignes  et  pour  placer,  de  chaque 
côté  des  lignes,  3  ou  4  centimètres  de  paillis  court,  sur  une 
largeur  de  35  à  40  centimètres.  Ce  paillis  a  pour  but  de  main- 
tenir la  fraîcheur  du  sol. 

A  l'apparition  des  fleurs,  il  faut  bien  se  garder  de  supprimer 
lès  fleurs  mâles  avant  la  fécondation.  Lorsque  chaque  pied 
porte  de  six  à  dix  jeunes  fruits  bien  noués,  on  passe  dans  la 
pièce  et  l'on  coupe  toutes  les  branches  et  toutes  les  pousses  au 
delà  du  dernier  fruit  et  au-dessus  d'un  œil.  Les  fanes  dé- 
tachées restent  dans  l'entre -lignes,  où  elles  complètent  le 
paillis. 

A  partir  de  ce  moment,  il  n*y  a  plus  rien  à  faire  dans  le 
champ,  sinon  quelques  petits  travaux  de  propreté,  s*il  y  a  lieu, 
et  il  est  bon  de  supprimer  les  pousses  gourmandes  s'il  s'en 
produit. 

La  récolte  se  fait  à  la  maturité,  mais  on  ne  risque  rien  d'at- 
tendre le  plus  tard  possible.  Elle  doit  se  faire  avec  précaution, 
pour  éviter  de  meurtrir  les  fruits,  car  les  meurtrissures  en  dé- 
terminent la  décomposition  d'une  manière  très- rapide. 

On  les  conserve  parfaitement  lorsqu'on  prend  la  peine  de  les 
disposer  en  couches  régulières  entre  lesquelles  on  interpose  un 
Ut  de  sable,  ou  de  tan  épuisé.  Sauf  pour  le  potiron,  il  faut 
prendre  les  plus  grandes  précautions  pour  éviter  l'action  des 
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fortes  .gelées^  qui  sout  toujours  h  craindre  pour  les  végétaux- 
très-aqueux.  ' 

En  moyenne,  Thectare  de  courges  peut  rapporter  de  i  00^000 
il  120,000  kilogrammes  de  fruits,  mais  cette  donnée  est  sujette 
il  de  grandes  variations,  selon  la  variété  que  Ton  cultive;  ear, 
avec  de  grosses  espèces,  le  poids  total  peut  s'élever  facilement 
jusqu'au  double. 

I  Toute  la  question  se  résume,  pour  les  cucurbitacées,  à  se 
procurer  des  variétés  sucrières  très-rustiques  par  le  croisement. 
Jusqu'à  ce  qu'on  soit  arrivé  à  un  résultat  sérieux  de  ce  côté, 
cette  culture  sera  plutôt  un  objet  de  curiosité  qu'autre  chose 
ppur  la  fabrication  sucrière. 

.    UI.  —  ïi^   L'ÉftABLE  A  SUCRE. 

.L'érable  à  sucre  [acer  saccharinum) y  connu  des  Américains 
sQus  le  nom  de  maple,  est  un  grand  arbre,  du  plus  beau  port, 
qui  atteint  souvent  une  hauteur  de  30  mèlres.  La  sève  de  ce 
végétal  contient  une  quantité  assez,  considérable  de  sucre  de 
canne,  variant,  en  moyenne,  de  â  à  4  centièmes. 

Cet  arbre ,  }ia|3ite  les  parties  froides  de  l'Amérique  du  Nord, 
où  il  forme  souvent  des  forêts  entières  ;  il  y  a  tout  lieu  de 
croire  que  ce  serait  une  précieuse  acquisition  pour  l'Europe 
'  septentrionale,  et  il  serait,  en  tout  cas,  infiniment  plus  utile  à 
là  question  alimentaire,  ou  même  à  la  question  économique, 
que  hotnbré  d'essences  de  simple  ornement  dont  nous  remplis- 
sôhs  à  grands  frais  les  promenades  et  les  lieux  publics.  Son 
D*ôlfe  ekt  parfait  pour  une  multitude  de  travaux  de  menuiserie, 
et  il  serait  â  désirer  que  le  repeuplement  de  nos  forêts  pût  se 
faire  en  partie  avec  cette  magnifique  essence. 

Son  produit  en  sucre  n* est  pas  non  plus  à  dédaigner;  outre 
Va  ïraiichîàe  ^dégoût  et  la  netteté  de  saveur  qui  le  distinguent, 
èïinel 'peut 'lui  refuser  uni  avantage,  c  est  d'appartenir  à  la  classe 
'  des'^roàuits  que  nous  obtenons  sans  culture  spéciale,  fl  gérait 
de  toute  impossibilité  de  donner  une  idée  sommaire  de  la 
quai} tit^r  qu'on  en  recueille  annuellement  dansl-leS'Œtats  de 
l'Union  ♦'^ii  y  a  tels  États  qui 'en  produii^éht  plusieurs  millions 
de  kilogt*a'mmes..r  . .     .  •  • 

.    «  L' érable  à  sucre  proU.  eq  grand  n()wt>re  daçs  les  États  du 
centre  éle  irUnion  jiméricaine.  Ceux  qui  letioissemt  à  New- York 
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et  en  Pensylvanie  fournissent  une  plus  grande  quantité  de 
sucre  que  ceux  que  produisent  les  environs  de  TOhio.  On  les 
trouve  mêlés  avec  le  hêtre,  le  sapin,  le  frêne,  Tarbre  à  con- 
combre, le  tilleul,  le  peuplier,  le  noyer  et  le  cerisier  sauvage. 
On  les  voit  quelquefois  en  bouquets,  qui  couvrent  cinq  à  six 
acres  de  terrain;  mais  ils  sont  plus  ordinairement  mêlés  è  quel- 
ques-uns des  arbres  que  nous  venons  de  citer.  On  les  trouve 
généralement  au  nombre  de  quarante  à  cinquante  par  acre.  Ils 
(yoissent  surtout  dans  les  terrains  fertiles,  et  même  dans  les 
terrains  pierreux;  des  sources  de  Teau  la  plus  limpide  jaillis- 
sent en  abondance  dans  leur  voisinage;  parvenus  à  leur  plus 
grand  accroissement,  ils  atteignent  la  hauteur  des  chênes 
blancs  et  noirs,  et  leur  tronc  a  â  ou  3  pieds  de  diamètre.  Ils 
portent,  au  printemps,  une  tleur  jaune  en  houppe;  la  couleur 
de  cette  fleur  les  distingue  de  Térable  commun  dont  la  fleur  est 
rouge  (aeer  rubrum  de  Linn.).  Cet  arbre  donne  un  excellent 
bois  de  chauffage,  dont  la  cendre  produit  une  grande  quantité 
de  potasse,  qui  est  peut-être  égale  en  qualité  à  celle  que  Ton 
tire  de  tout  autre  arbre  qui  croît  dans  les  États-Unis.  On  pré- 
sume que  Térable  atteint,  au  bout  de  quarante  ans,  le  terme  de 
son  accroissement.  {Société  d'encouragement,  1814.) 

Il  est  bien  évident  qu'un  haut  intérêt  viendrait  s'attacher  à  la 
naturalisation  et  à  racclimalation,  en  Europe,  des  arbres  à 
sève  sucrée,  quand  même  leur  introduction  n'aurait  d'autre 
but  actuel  que  leur  produit  en  bois  d'œuvre  ou  de  chauffage. 
Il  est  certain  que,  dans  le  cas  de  certains  désastres,  la  produc- 
tion du  sucre  provenant  des  érables  ne  souffrirait  aucune  diffi- 
culté et  qu'elle  pourrait  rendre  des  services  considérables. 

Selon  les  recherches  d'Hermstaedt,  les  quantités  de  sucre 
contenues  dans  la  sève  des  érables  sont  variables  selon  les  es- 
pèces, et  cet  observateur  a  trouvé,  sur  3  livres  de  sève  de 
différents  arbres,  des  résultats  que  nous  avons  déjà  consignés 
(page  258),  mais  que  nous  croyons  utile  de  remettre  sous  les 
yeux  du  lecteur  : 


Acer*  daaycarpum . 

—  tarlaricmu. . 

—  saccharinuin. 

—  negundo.  ., 
•^     platanoMes. 


once  V«  Jfroa  =  2,îi  */• 

—-     3     —  =  2,80 

—  2     —  =  2,60 

—  1»     —  =  2,08 

—  »     —  =  2,08'^ 


pseudopiatanui .  .•       »     —    7  ■  «—      =     1,82 
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iiucer  campeatra.  ,.«...       »     *—     7     -^      ^==     ii8:2 
—    . rubnim... ,.:.,«.,. .        »     —     7     ^ —      -=     1,82 

rSans  ctîaaidérer  les  cbiffres^de  Hemafitaèdt-tîomme  absolu- 
mtknt  =po6Hifs,'(pai8qu:^l6jne.jsotit  vr.âifiiqiae  pour  la  ciréonstknce 
dans  bquelib il  lfis>a  ûbtent]6,ia9tt6ipoayone  les  prendre^pour 
baâedB  notne  !îai&i^iin6inènt>  papçeî  qu'ils  sont  mm  peu  înfërteufs 
à/Qequîon;abserve;enAffiéTique«'Oiiijefltime,' OH  effet;  queri6  li- 
Ires,  'de  !  sève  d-e  jmaple  founafissent iôOO  «gnaanmes  d«  ^simre,  te 
qui  peivient;h  tffèsi^ea)pi^là'4/3^f<»u^3i1^^0;iâ(inime!cfaaqti^ 
épalDitei,  pa!ry«mudà.iSajcromamie/]0To««ifre^^  1  à^â^igilograïuns^ 
ée;«uope'  daasidu  'saison,  aïh>fieiit'!fadleniéïit''lM2ttrti^e  'qu?rl  y 
aaTait,  p<MDr]!m'agrii£ull£uivs,â^ite.inuUipliiniife«eti  shrdes 

foss.éâ()derrdfcHii)re,:paiitot:itroù  ilstoMnâeSiftbtis^et  deeème-ventâ 
à.f'âtia(blin.i  Quf'fOii"  «suppose  «seulement  une  fccinf aine  d'érables 
planté^ftjpeia.de  idisliaiîâe  de  la^emae,  cerîserÊl-la  ^îoiBsoinîûation 
dfune,  famille  moiribreuse,  assurée  .par-iin  travail'  d'hiver  .fort 
ia^giaâ&ant,  ipuisqufiltue  &!^f  itifJitd  deireouèÂllir.  la^  aéve  et  de  la 
faireoMaptOPer.         . 

^'lai,  pasideidffôif^  po6sifeie6,]fp«5  de^ces-Smpèlsîque  l'on  crée 
aujourdi'imi  aviec  Jtarit  idrinirHalligeBiee,pui$que'lèst!niatières  uti- 
lisées pour  la  ^oonfiomuKttiûn  \du  pp<>dtK;teuréûfaappeot,  de 
droit. comjïiuo,  aux  inventions  fiscales. 

Cela  est  à  considérer  ^par  les  agriculteurs  et  il  ne  faut  pas 
s'arrêtjer, au  temps  exigé. paivJ'éraWe,  .quinze  à  viijgt  ^ns,  peut- 
ôtre,|pour  qu'on.puissedommQncer. à  en. tirer, parti.  H  inaporte 
de  ^Qî}ger  à  l'avenir,  à  ceux  /|ui  noue  remplaceront;  Toauvre 
d»6  pèresieur  îsur.vi^,  et  les  fils,,  la  trouvant  toute  ..créée,  n'au- 
ront plnsi3fi'èîraxî.oïiRpléter  et  à  rétendce. 

,>Ia,lgré  tout,  la. culture  de  l'^étable  à  sucire  .nes'esl  pas  encore 
pr9pg^ée  en  Europe. -Les  efforts  •éclairos  duvpriace  dîÂuersberg, 
gui  enavaitfait^pknterun  mUUQn»dansses,dQmai^e§jvQrs48l(^), 
nJont.pas  eu  :de  résultats,  en  ce. sens  qu'ils  n'ont  pas  trouvé 
d'imitateur^,  malgré  toute  l'inaporlanjce  d'une, telle  inaoïyation. 

IL  n'est  pas  possible  de  compter  sur  le  zèle,  agricole. de  cer- 
tames  institutions;  c'est  à  l'agriculteur  lui-même  qu'il  convient 
de  prendre  l'inrtiatÎYe  desiaieclimatation6»(fu!ilîv»«ft  ftrirfe.  On  ne 
trouve  que^Sifficilement  des  plants  tout*éte'^s,Tï4Wis  on  peut  so 
procurer  de3  graines  et,  pourvu  que  l'on  ne  veuille  pas  jouir 
avant  d'avoir  travaillé,  récolter,  avant  d'avoir.sfiiaé,  on  n'a  be- 
soin de  liassistance  eoûteusè  de  personiiei 
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A  côté  4<î>.l'il»poPt&iayÈfi[!eu'lturale  que  pôurraiôat  «ffrir  ïréra- 
bjQ^à.^u^îjeret  liérableide  TaitaFie,  c'est  à  peine  si  lion  trouve 
prière  fi» sîpccïiper  dw^èow/^at*' doct  la  sève, :moina  abondante 
et  plus  pauyifeeii  su«ra,  n'.e»l  pas  comparable  à  celle  des  éra- 
bJ[es.,]SosïfcS!-o'en.ipapion6  (Çlouc  que  pour  mémoire^  lèt  unique- 
ment pour  faire  observer  que  cet  arbre,  qui  habite  iles  r.égioris 
les  plua^âQptôntiûonales.de  l'Ëunope,  où  ihest^  pour^mnsi  dire, 
autocàthone^  pourcaftiâtreiutilisé  paries  habitants^deceiscon- 
tné^  )d6s<hémtâe€(^  Gomme  il  résiste  à  des  tempéiratures  très- 
basses^  ie(tiquQ;lai&in^pl&  concentration  suffit  pout  obteniry  de  la 
sève  qu-on  en^souiire  axi  printemps,  un  sirop  sûcri  aseez  agréa- 
ble, les  .populfition-s  des  régions  boréale^s  y  tirouveraient  une 
ressource  alimentaire  et  un  agent  de  calorification  aitile. 

,La  sève  du  bouleau  est  d'autant  plus  abondante  que  Thivei* 
a  été  plus  intense  et  plus  rigoureux,  et  elle  fournit  4  4/2  à  2  0/0 
de  son  poids  en. sirop  bien  cuit,  contenant  0,67  de. sucre  réel. 

rV.  —  DU   CHATAIGNIER. 

'La  châtaigne  a  été  Tobjet  de  travaux  aussi  JcroweuK  iOfuç-vre- 
^omiBAfidables  àiTâipoque  du ^bk^us  continental,  et  Ton  peut 
espéjrer  que  ce  fruit,  convfflaablement  manipulé,  pdui^rait  uidev 
sérieusement  àoomblei^  le  dé%it àa  subre^  dans nnvo^s  donné 
ety^en^outre,  h  proauseir^un&.tiqtable  cpiàntitède  fatftneiiprc^pre 
à  icevtaàns. usages  isUimeptairefi.  La^seiile  objedtkm/Npportée 
CQûiPB.  U emploitiodû^taiolde  la.  «hôtaigne  est  iiftÉ  êfttîèî<e  'basée 
sur  une  ifausse  appi^iation  àe  la  situation  ii!gi(>i(5ôte.«  On  a 
voulu» qonsidérer  la|cbàtai;gne  catnme  indispensable  %  Vàiimeû'- 
tation  des  pays  où-elle  est  récoltée,  etl'on  a'Ct1u*<tU'^l  y  ftUPait 
une  faude  grave  à  tranrfowner  industriellement  le  proéuit  du 
châtaignier.  Cette  objection  tombe  d'elle-même,  quand  on  exa- 
mine de  plus  près  la  question. 

Un  pays  bien  organisé  et  bien  cultivé  doit  pouvoir  fournir  à 
tous  ses  habitants  une  nourriture  saine  et  abondante,;  ralimen- 
tation  doit  être  à  des  conditioits  4etprix  accesaiblefifà  tous,  et 
il  est  à  la  fois  de  la  plus  héule  injustice  et  de  Ja'^4^  grande 
imprudence  .que  des  provinces  entières  soient  tëduîtes  à  se 
nourrir  de  bas  produits  plus  ou  moins  indigestes,  comme  le 
sarrasin  et  la  châtaigne. 

Que  Ton  donne  au  Liaiouâin  et  au  Breton  ime^  i^ti^n  oèu'- 


«44  CULTURE  0E8  PLANTES  SHiCÔHÂRIFÈRES. 

\enaMe  de  pain  et  de  viande,  et  bientôt  la  châtaigne  et  le  sar- 
rasin- pourront  faire  partie  des  matières  premières  de  l'indus- 
trie, celleJà  pour  les  sucres,  cèltii-ci  pour  la  fécute  et  Talcool; 
les  habitants  de  ces  provinces  n'en  consommeront  plus  d'une 
manière  habituelle,  et  n*en  feront  plus  la  base  essentielle  de 
leur  nourriture. 

Geici  est  très4oin  d'être  paradoxal,  et  iious  ne  voyons  pas 
pourquoi  les  uns  seraient  au  régime  du  pain  de  fh>ment  et  de 
la  viande,  pendant  que  tant  d'autres  ne  les  connaissent  encore 
que  denom.  Nous  avons  vu  de  nos  yeux  jusqu^ft  quel  point  les 
populations  bretonnes  ont  dégénéré  sous  le  rapport  de  la  con- 
stitution physique  et  même  au  moral,  et  il  nous  a  été  impos- 
sible d^attribuop  les  déplorables  effets  t|uenous  avons  observés 
h  une  âutnrq  tause  q«i'à  l'insuffisance  et  à  la  mauvaise  qualité 
de  leur:  nourriture.    .  -  .- 

On  peut  étendref  !«  pHbn  te  méhie  raisonnement  à  tontes  les 
contrées  où  les  bienfaits  réunis  de  l'agriculture  raisonnée,  de 
Tindustm  let  da  commerce,  n'ont  pas  étendu  leur  influence 
bienfaisante: 

Ajoutent  à  cela  que  le  châtaignier  se  plaît  dans  les  sols  peu 
fertiles,  etquil  croit  dans  un  grand  nombre  de  terrains  im- 
propres à  îtoute  autre  culture.  Ce  serait  une  grande  idée,  une 
utile  innovation.,  que  d'encourager  la  plantation  de  cet  arbre 
précisai  dans  les  landes  et  les  pâtis  conmiunaux,  ëur  les  bords 
des  grandes  routes,  et  de  le  mélanger  dans  les  forêts  et  les 
parcs  aux  alutres  essences.  Noas  pensons^  à  Tëgard  du  châtai- 
gnier, ce  que  nous  avons  déjà  dit  par  rapport  à  l'érable  à  sucre; 
niaisJl  n'y  a  quie  les  gouvernements  seuls  qui  pitissent  prendre 
l'initiative  en  pareille  matière,  et  les  simples  particuliers  ne 
peuvent,  le  plus  souvent,  que  faire  des  efforts  et  des  vœux  im- 
puissants. 

.   i,OOÛ  kilogrammes  de  châtaignes  fraîches  renferment  : 

Eaa  de  végétation 546^ ,00 

Enveloppes 9%^  ,00  j 

Soc»» (^9  M  [  ,,          ,-,    ^n 

Fécolb 200,00  ?  '''''"'^^''       *^*  *^^ 

Résidus.. 111  ,32  )  

looo.po 
En  sorte  que  ce  fruit,  convenablement' traité,  pourrait  four- 
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nir^  par  4»(M)0  kilogrammes»  50^,68  de  sucre,  200  kilogrammes 
de  trëS'bonne  fécule  et  411^,32  de  résidus  utilisables  pour  la 
nourriture  du  bétail,  ou  344^,32  de  farine  alimentaire. 

Ces  chiffres  sont  déduits  d'un  Mémoire  de  MM.  Darcat  et 
Alluaud,  lesquels  établissent  la  production  agricole  des  châ* 
taignes  d'une  manière  très-nette. 

Selon  ces  observateurs  (4  81  S),  la  superficie  des  teroains  plan- 
tés en  châtaignes,  dans  le  département  de  la  Eaute^Vienne,  est 
de  40,000  hectares  environ,  rapportant  de  vingt  à  vingt^quatre 
sacs  de  châtaignes,  du  poids  de  $0  kilogrammes^,  en  sorte  que 
la  récolte  totale  est  annuellement  au  moins  de.  48,000  quintau>x 
métriques. 

En  consacrant  la  moitié  de  cette  récolte  à  la  fabrication  du 
sucre,  elle  sera  déduite,  par  la  dessiccation,  et  le. dépouillement 
de  la  peau,  à  la  quantité  de  86,880  quintaux  qui,  d'^rèslcs 
résultats  des  expériences  faites  par  MM.  Darcet  et  Alluaui!, 
produiront  : 

£a  moBOouade &0i^,52 1  fcil. 

En  farine 5,7C8.802 

En  sirop  de  mélasse : ,s CC  960 

Et,  enfin,  la  peau  qui  en  proviendra,  s'élevant  à  la  quuntttf'; 
de  2S,080  quintaux,  sera  utilement  employée  k  chauffer  les 
étuves  avec  d'autres  combustibles  dont  elle  enrichira  les.  cen- 
dres, et  elle  fournira,  seule,  une  quantité  considérable  de  po* 
tasse. 

Que  maintenant  on  considère  que  le  département  de  la  Haute- 
Vienne  ne  comprend  qu'environ  le  tiers  du  plateau  granitique 
de  l'ancienne  province  du  Limousin,  sur  lequel  le  châtaignier 
est  cultivé  avec  un  égal  succès;  que  les  départementsr  de  la 
Creuse,  de  la  Corrèze,  sont  appelés  à  partager  les  mèmei^  avan- 
tages, dont  quelques  parties  de  la  Charente  et  de  la  Dôrdogne 
jouiront  encore;  que  l'on  considère  que  les  châtaignes  des  Gé- 
vennes,  de  la  Bretagne,  des  environs  de  Lyon  et  de  plusieurs 
autres  contrées  de  la  France,  doivent  aussi  contenir,  4^  sucre 
dans  une  certaine  proportion  •  que  la  Corse,,  la  Toscane  et  plu- 
sieurs provinces  du  royaume  *de  Naples  font  d'abondatites  ré- 
coltes de  ce  fruit  précieux,  on  sera  convaincu  que,  parmi  les 
moyens  employés  jusqu'à  ce  jour  ^our  remplacer  le  sucre  de 
canne,  il  n'en  est  pas  de  plus  certain  et  de  plus  digne  des  en- 
couragepei^ts»  du  gpuvQrttâmeat  qw  celui  de  M.  Guemaasi... 
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Disons  tout  de  saitegme -Id  méthode  de. M.  Guerraziipour 
lîextraction  du  sucre  ide  cbâtaigne  était  la  conséquence  d'expé- 
riences antéficttres.  dei'Pairmentier  {Md^),  et  ajotitofis  que  le 
point  de  vue  auquel  sei^plaçaient  les  auteurs*  d^Mi^ôife  oesi^e, 
aujourd'hui  j  dcprésenter»  aine,  actualité  'intéressante.     •  '  '    '  ' 

Nous  devons  envisager  la  question  soùs  un  autre  rapport. 

Daps  une  grand©  piortion  du  territoire  fiMMiçdiR|' le  châtai- 
gnier croît  avec  une)  viguaimextraoi*dinkirie'ét  itpettt  «dorin^rdes 
fruits  abondants*  Pourquoi  ne  pas  le  multiplier,  flauB  les  haies, 
les  clôtures,  lesabris?  Pourquoi  ne*  pas'  T'eia^^loyer,  comme 
nous  l'avofïs  déjà  dit  pour  «le  maplè^  soit  cohcurréttimfênt  avec 
certaines  essences,  soit  h  Texclusion  de  certaines  autres",  pour 
le  repeuplement  dès  bois 'de  l'État' ou  des  commune»?  Gela^se- 
rait-il  plus  gênant)  que  le  coudrier,  le  bouleau,  la*  bourdaine, 
l'épine, -le  fusain,  et  vingt  autres  essences  para:sit?es  qui  =  ne 
rapportent  rien  et  nuisent  à  tout  ce  qui  les  avoisine  ?  Messieurs 
les  forestiers  ont,  vraiment,  beaucoup  de  choses  àfaire;  mais 
ceux  que  nous  attaquons  ici  ne  sont  pasi  ces  -utiles  serviteurs 
qui  passent  leur  temps  dans  la  forôt  pour  la-  protéger  contre 
les  déprédations  et  la  maraude;  ce  sont  les  savaVits  sylvicul- 
teurs de  radministrationj,  dont  les  déciàtonB ^absurdes  ont  con- 
duit nos  bois  où  ib  sont. 

Que  Ton  conserve  le ^cA^îë;  ce  i^i  des  -forôtfe  gàflloises»,  le 
hêtre,  cet  olivier  de  nos  contrées,  le  charme,  si  bien  nommé, 
dont  la  qualité  égale  la  beauté,  que  Ton  réserve  une  placeho- 
norable  diu  frêne  et  k  Y  orme  :vien  de  plus  justeet  de' plus  intel- 
ligent. Il  esl'ittém^^  ulile  dé  faire  une  large  place  aux  bms^kms, 
aux  bouleaux i  et' myi  tremblée;  màiSf'nOUS'tie^^pOUVOhBi'Com- 
prendre  pourquoi-  les  fore^ti&rs'  de'  Haute  éieole-ne*  cberohent 
pas  à  multiplier  \^  mepisi^r,  le  pommiùêr  sffhkistrè,  lepoirter,  le 
maple,  le  châtaignier,  dont  les  produits  de  'tout- genre  satisfe* 
raient  à  de^^bésoins  qui' deviénii^nt- de"  plus  ;en;  plus  exigeante. 
Il  y  a  cent  cinquante  attsqiie  rôft  'démande^déB  améliorations 
dàiii^cet  ordt^'didées  et,  depuis  cctiôni^sj,  oft-sè^beuMe  contre 
l'ignorance  de  Messieurs- des  .bureaux' et' contre  leur»'ewtête- 
ment  routinier  à  rester  dans  l'éi^nitfM'    •  ^    ' 

Gela  durera' longtemps  encore:  ^  ■' 

Laisson^l^s  donc  et  voyoriîs  ce  que  nous  pouvons  faire  sans 
eux. 

Qu'un  fermier  plante  utie-cfetttèitlë  de"châtâigWerBi^sï3rt*^S6S 


fossés 4e xlél/uces,  6t\  qn^i^  cônliiiue  tons  tesiatis} cette *pt8iM@u- 
tion  en  la  restreignant  sek>m  sas- besoimiet  l'espace»  émt(  il 
dispose'.:  iiiest'boisidfi  doptei)<!piiapacèâ;cfuelqiieB)«nnëè9,  \ôrs- 
qiieces  anbr^  seront)  ^rfNpfll^  il^^pouorn»  obtenir ^"obe»  b»,'  pcrr 
^s  mjQyenS'tnèâ-paiiiihiopies  J^)  très^agoiooiesv  dO)  i/^OO^'kilo- 
gràminesde:  fruits.:.  ' 

lo     50^,68  d.e  sucre.. 

que  ces  produits,  oiblèii«iS'.»san£r:peine',  trouvés;  en  quelque 
feçon,  seront  pou»: 'lui  un  bénéftce^^ne*  tout  a^q^ads;  par  lequel 
sa  position  sera,  sensiblement' amëlÀsvée,  en  mème:tenïps  c^U 
tmra  augmenté  ila.:valeu«ridfi  son  doMMâbnet  Or,  lïètis  prétendocus 
'plUs,  èt"noqs  dis^JDjs x]UB^  mèmie 4ans.«>lei  câB'où^lo planteurne 
jouirait  pas  des  fi?iiitsjdi|L  ebârtai^iei^oii''de4ia<tséve«du>msplè>,  il 
a  tout  intéi^êt.  à  .se|Q[]»B  deaiespèoes  :utiIes>p«rtE»ut<.oùi H'ai^dë 
l'espace.  C'est  ce  qui  ressortira  des  indications  suivantes  : 
'  Le«  chàta(gQiisr  {€a6âam0iJtm3ea^.i&eamàQ^bh  Mto^tmincs  de 
fruits  par  hectare,  jM^urt  un'eins;ei»eaiQemeut>iâttlto«iitc  C.esktie 
poids  moyen  d'un  hectolitre  qui  peuAjs'éteverà'ôOfkilognamme». 
Après  les  avoii», stratifiées .pQndftBtil'èiyer^anreiei du. sabie^.ondfls 
planté,  au  printemps,  dans .i^n  sillon  pratiqué. sur  les-fosséa  de 
ifôture,  au  bord  dea  fûssésv  4aQfl  les  coins,  et- partout  oùil  va 
xprélcruepeu  .de  terrain» qui. ne ipourcait  servir,  à  autre  chose. 
Otf  met  0*,50  de,.di8toii«û.eatn8îJe^pi^is.  Qiieiques  binages 
de'prbpreté^  sont  lQsis(M*l9js<8fni6iirôqui8»appè$<la  levéedu  pianii 
A,  la  troisième  année,  on  recèpe  rez-i terre,,  à*  la  .fin»  d«  L'hàver^ 
twis  les  plants  trop  rapprochés, .  et  on  laisse  pousser  Ifisj-plns 
beauic  pieds,à.p:mè[Lrc&4*.^oarteiBientw  JPoupcestdernierBi.iLn'y 
a  rien  à  faire  que. de-  les.  émqnder,  pour- 'lejsi'fewcer  àipnendHe 
une  forme  réguUôEey.dejlcwydonûGr  u»  tntemv  au.  besoin;,  et 
d'ameublir  le  soLap»*piéd.par  un  bin^gei,  au  pirinteHyps- ait  à 
riantonine.' 

-La  cépée  de.  ch/lèaignaen  repousse  avec  asaez  de  vigueiasr 
pour  que  Ton  puisse.^îre,  tou^i Içi^ .six  ou-hmit  ans,  u«e:cûupé 
^'cercfes,  .(JonL  la.valeùr.  pay<e-1wi5  les  frais^etiindeaftiiiae'  lei'*- 
gementde  touôtJjes  soins:  appoïtés»  à:  la  jeûna) plantaticiïi  On 
^éfft'done  iattjendrô  ie:nH)|jç^©nVoù  lés .hi'in&réëervési  se- mettront 
à  fruit,  et  nous  avions  raison  de  dire  que  cette  plantation,  doit 
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fwmif  un  bénéfice  tout  trouvé,  puisque  les  dépenses  sont 
couvertes  par  la  cépée  intermédiaire. 

Le  côté  cultural  réel  est  celui  que  nous  venons  d'indiquer 
sommairement.  II  ne  faut  pas  compter»  en  France,  sur  ce  qu'on 
appelle  l'administration,  car  il  est  nHfed(ue,  dans  efaaqiïe  s/pé*- 
ciaiité,  les  hommes  intelligents  et  instruits  en  fassent  partie. 
On  ne  devient  administrateur,  dans  notre  pays,  que  lorsqu'on 
a  été  inapte  à  faire  autre  chose,  el  les  sottises  administratives 
sont  la  chose  qui  doit  le  moins  étonner.  Les  exc^ptiops,  peu 
nombreuses,  que  l'on  peut  constater,  affirment  la  règle  d'une 
manière  énergique.  Ne  nous  soucions  donc  que  Irèfs^médiocre^ 
m0nt.de  ces  gens4à  et  de  leur  fantaisie,  que.  l'Empereur  Napo* 
léon  III  appelait  si  justement  des  entravée  et;  partout  oiù  ils  ne 
peuvent  pénétrer,  c'eslnànlire,  chez  nous,  sachons  nous  sous- 
Uraire  k  leur  action.  Elle  s'arrêta  ik  notre  porte,  pour  tout  ce 
qui  ne  clépend  pas  du  fisc,  et  nous  pouvons  faire  le  bien  et 
tenidre  au  progrès  agricole  sans  eux  et  malgré  eux^ 

Awtknitkgem  des  séTCs  sucrées  mnr  les  J«s  et  Te- 
soitfs  exprimés.  *^  Après  avoir  fourni  sur  le  maple  et  le 
bouleau  les  indications  sommaires  jugées  indispensables,  nous 
ajoutions,  dans  la  premièife  édition  de  cet  ouvrage  : 

«  Il  est  vraiment  à  regretter  que,  dans  un  pays  aussi  émi- 
nemment forestier  que  la  France,  des  mesures  n'aient  pas  été 
prises  pour  repeuplier  nos  forêts  avec  des  essences  pi'od actives 
et  utiles  :  sous  œ  rapport,  nous  sommes  en  arrière  de  l'Au- 
triche et  de  la  Prusse,  ces  deux  patries  du  sl(Hu  ijfuo',  où  Ton 
n'a»  pas  craint  de  marcher  dans  cette  voie  dès  le  oommenice- 
mentde  ce  siècle.  Vérable  é  sucre  serait  utie  des  plus  belles 
coni[uêtes  de  nos  forêts,  et  l'on  ne  pourrait  objecter  contre  ce 
bel  arbre  la  mauvaise  raison  apportée  contre  le  merisier^  sa- 
voir les  dégradationâ  possibles  des  maraudeurs.     -   > 

-«  Il  vaut  mieus  prévenir  que  réprimierj  ditun  anden  pro- 
verbe, et  certes,  si  l'administration  forestière  avait  été  con- 
vaincue de  cette  règle  de  simple  bon  sens,  une  de-  nos  belles 
industries,  celle  des  kirschs,  ne  serait  pas  à  peu  près  ruinée 
dans  les  provinces  de  l'Est.  Rien  n'était  «si  facile  'q«ue  de  régie* 
tnenter  la  récolte  des  merises,  tout  en'  s'»oppôsant,  par  des 
«aoyens  sérieux  de  pénalité,  auit  dégradations' de  la  maiveit- 
iance.  ■  ■       .».•••  .,-...  -i,  ;,  .j  ••»•.  ..  •. 
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a  II  y  a  plus  encore  :.  on  aurait  dû  récompenser  par  des  prî- 
mes,  non-seulement  les  simples  parttci|liers  qui  auraient  ré-^ 
colté  ou  distillé  le  plus  de  merises,  miais  encore  les  cultivateurs 
assez  intelligents  pour  multiplier  les  plantations,  les  haies,  les 
clôtures  et  les  abris  da^s  lesquels  ils  auraient  fait  déminer  tesi 
espèces  utiles. 

«  Si  ifous  réclamons  contre  un  ordre  de  choses  diamétrale*^ 
ment  opposé,  et  si  nous  croyons  que  le  r<^me  forestietr  laii^e 
beaucoup  à  désirer  sous  ce  rapport,  ces  réfl^&ioQs  s'appUiquènt- 
également  à  d'autres  essences,  plus  importantes  p^t-ètre  eii*^ 
core.  La  multiplication  du  châtaignier  et' de  Térable  àsucr^ 
rendrait. des  services  immenses  au  payfr,  -sous  le  rapport  de  la^ 
grande  question  alimentaire.  '  ,    i  i  !    . 

€  La  châtaigne,  outre  son  utilité  comme  matière  d'alimenta-*^  > 
tion,  pourrait  devenir  un  puissant  auxiliaire  de  la  productions  i 
du  sucre,  et  le  bois  du  châtaignier  est 'propre  à  unie  foulei 
d'usages  qui  le  font  rechereher  dans  les  arts.  Son^éoqroe  foiuflr*- 
nit  en  abondance  une  substance  tannante  dont  on  pourrait 
tir^r  ipr^and. parti...  >. .  M>^r.       »?  .^  #  .«>  i*  >;^?;ififc.riv 

«  Quant  à  Térable-sucrier ,  dont  raccUmalali«!i«|seva»liM# 
aisée  dans  toutes  nos  provinces  boisées  du  NordhËst,  son  pno*^! 
duit  annuel  en  sucre  ne  nuirait  en  rien  à  la  valeur  de  sonboisi 
et  les  préjugés  forestiers  n'ont  absolument  rien,  de  sérieux  à 
objecter  contre  son  introduction.  L'État  môme  pourrait)  y  trou-** 
ver  uneisouixQ  de  revenus  importants»  pajr  la  ^redeivanpo  qui 
serait  imposée  aux/ermtVrf  ou  locaitainss  des  cantoias  forestiers 
où  ils  seraient  exploiubles.  (>$•.>... 

«  Les  parcs,  les  promenades  et.  phntationaid'dgnémânt^à'^u- 
raient  pas  de  plus  bel  hôte  que  le  maple,  et  si  Ton.  songe  que><i 
dans  des  terrains  complètement  perdus  pour  Ta^ioulture*.  {les 
arbres  de  pure  curiosité  sont  entassés  par  millions^  on  eegrettie .; 
de  ne  pas  y  voir  figurer^  en  proportion  notable^  un  arbre  qui 
peut  rapporter  tous  les  Bm  au  moins  d$ux  kilpgmmmes  A\QyiJi^\r 
lent  sucre.  .     ♦ 

Il  est  à  espérer  d'aïUeuFs,  ajoutioas-npus,  que  les  efforts  dé 
la  Société  d'acclimatation»  qui  vient  de  3e  former  enFrauce.  il  y 
a  quelques  années,  se  dirigeront  d^ns  cette  noble  voi^,  digne 
de  l'attention  des  hommes  sérieux,  amis, des  véritables. progrès 
et  désireux  de  concourir  au  bien-être  général..       .      - 

«  Déjà  des  plantes  nouvelles,  utiles,  rares  ou  curieuses,  ont 
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été«:tpansplQn<;éeS'(}aii8  nos  jardins;  le  sorgho  eatre  dans  nos 
cakufpes,  le  riîi  JoiifliÔMte  paraît  su^eptible  de  dinner-de  bons 
pi»odoits^  et  beauGOop  diautres  végétËiux'sembléilt.'Iappeléisè 
rendre  dlutilea  services.  Mais  ce/tifosl  pas:  eit:  confinant  les 
éc'hantillone  dans,  les  carrés  d' on ;JErdki2.'d/ expériences  plni&  ou 
moins  réelles  que  Ton  peut  parvenir  au  but;  c'c»<rfen  mùUi^ 
pliant  les  espèces. et  en  distribuant,  les-  sujet&  sup'-diveks  points 
de  Tempire,  à/.la^se^le  condi,tion!'de  les  multiplier  enttore  et  de 
les  rjépf^qdre  de  .proche  en  proche,  que  l'on  peuÉ  arrlyerà 
quelque  ohoÉje.  Le  suoqès  ne  peut  pas  sortir- des  pr6^«s«ir«'  en 
ce  genre,  et  la  science  ne  peut  en  rien  rempliàoer  l'agricuhupe 
pratique,, lorsqu'il  s'agit  4'Rcclimûter  et  de  imiitiplier* 'un  vé- 
gétal. 

«  Quoi  qu 'il  en.soit,  les  sèves  sucrées  préseixtent  sur  le  jus 
des  racine?  un.  avantage  considérable;  eUeflddivêntinémaièire 
placées  au-dejB6)is.  (lu  vesou  eçcfmimé  .deS'grdminées.8a:eehari-^ 
fères  :  en  effet,  la  siéve,  décdula«it  naitunellenieûti  et  s»i» -vio- 
lence dpS' tissus  quii  la  renferment,  n'est: à  proprement ipariienr 
que  de  Teau  sucrée  à  peu  près  pure,  dont.iljae  ^este'qa'è  reti* 
rer'le  sucreparuneoonceatratipnméjbhodilqHè'..   •'   

c(  Il  est  évident  que,  pour  cesliqiiidestnatarel£vl&  défécation, 
ou  la  purification,  est  beaucoup  moins  nécessaire;  etf'qu^elle 
consisterait  tout  au  plus  à  saturer  les  acides  :  libres,  s'il  èH 
existait  dans  la  liqueur,  à  l'aide  de  très^etc  de>'didux>ou  du 
ca,rbonate'Calcaire.  Ajoutons  que.  les  sèves' sont  presque  inco- 
loreSi  et  qu'une  concentration  h  la<. vapeur  ou;  au  bain-niarie, 
pratiquée  avec  un  peu  de  soin,  éviterait  la  coloration'brune  des 
stte'peS'd''éra]^e. obtenus. par  le  procédé.fiauvage.des:peupIades 
am^rioiiines*  '        ,      .  i  .    .  . 

((ilien  ne  (Siérait  si  ^facile;  en.Euvope.sisirtout;.qne.de'Cuirela 
sève,  de  rérableà»la.v8[peur,  car  unpetitigénéraleuii  ouîune 
iocomobile  pourrait  se.  transporfer  paTtout'Oik«oai;  le/ jugerait 
convenable.  Ge  mode'  serait  applicable  à  rA-mérique^^non  pas 
entre  les  mains  des  sauvages,  évidemment,  mais  padess  colons 
des  États- du'Noiîd,  où-la  vapeur» est.bien. connue^,  avécila  plu- 
part de  ses  applications.  •    .....'    .\| 

n  Les  sèves  sucréespeuvent  être travaillée8;pour  sucre  brut 
sans  l'emploi  du  noir  d-osy  et*  si  cet  agent  décolomoti' dis  venait 
nécessaire,  ce  ne  serait,  en  tout  cas,  que "pour  les  opérations 
du  raffinage.  Or,  ces- sucres,  mieuK  préparés,  avec  plus  de  pro- 
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pi^té  suptouft} 'ijfneovBnt'parfaitfement  être  consonimés  à  l'élat 
brut;  leur  saveur  est  tr^s-douce  et  pure,  sans  aucune- odeur 
désagréable.  »  :   î    , 

«Toutes  les  foiSy  au  contraire,  que  Ton.  agit  surdes.jiis  su* 
cré3  >  iôbtemi  Si  pan:  écrasejoieïBt^  par  f  expires^on  oti  i  maeérMio^ir; 
raboùdance  desi jaoâtières  solubtes  étrângèrels)  aui  ^uoré)  >  lâi  pvé^ 
çenèe  des.pai^tief  tényesid^îsubstamcesihsahibles'quif s^y<lT0«4- 
vent  ensuspaÙBioik,  ûbM^ent  à  la  série.  d)BS>opé(ralQC0ns  ^\ii  cbn^- 
stifuentriartideila  suçarerie,  et  empêchent  quô'Voà^  artt  ^^ffiaitis'à 
de§f'pro(&ôdé&  aussi isio» pies. et  aussi  éléiBenlaitès.  ».-!»>"  (  ^  m  . 

I      !       • .      ..  •    j  j  i  •  <  I H  •  •  ,        '  '         '  ! 


•    CHAPITRE  V. 

Oonsldérations  agricoles  et  économiques 
,.  sias  li&S' plantes  sucrièree.      :  .  > 

L'in&uence  énoçmeide  la  culture  des  plantes  sucrières-sarla 
pïTOçjfôrité  agricolem-jéïjhftppeplus  àjpej?«onna;at^aojo^isomi»iô!fe», 
heurettseinenti,.lftiniduiti8inps  où  lîon  o&aitréclAnaiely,  à?  la.  ti^ir 
buhe'mêmÇj.la  suppression, de  l'industri'e  indigèaeully'atfortîe 
acq)flise,.et  U  soeeeirije/e^i entrée. daiH^- les  iipi(eufts.ettes'hâ)bi- 
ttdës  de  rJEUrrape.agîicol^^t  industftellé,'  ai  oe  poitot  que  nnUe 
puissance  ne  réussirait  à  l'anéantir,  ni'niêmeà'eiaiiconïpriiner 
l'essor.  '  I  ,  i    .  •  ;      -,  I  '  ■ 

Qjaoi  qu'il  arrive  .donc,  la  sucrerie  est  um  œuvre  pérenne, 
et  malgré  tout,  m^lpé  œux-là  mômee  qm,  sous  le  prétexte 
d'en  tirer  des  millions,  lui  imposent  parfois  des  conditions 
aussi  absurdes  que  draconniennes,  la  plus  belle  de  nos  indus- 
tries n'est  pas  destinée  à  succomber,  même  sous  les  efforts  des 
gouvernements, 

La  sucrerie  tient  au  sol;, elle  peut  se  faire  par.  le  sol,  comme 
le.  vin,  l'alcool,,  l'huile,  lai  farine.  Lors  mêfii^  quie  ksuorerie 
industrielle,  aux  abois,  écrasée  par  des  mesures  insensées,,  ne 
pourrait  plus  continuer  la  lutte»  l'agriculture  pourra. toujours, 
elle,  produire,  et  iabriqtt€ir .  du  sucre,  à  deftconditionSf^suvanta- 
geCBses,  comme  ellcj  ajipwiOOintiûuej*  à» faire  do  .U'alcooi,  après  le 
désarroi  des  dis.lilJ,erias4adMs4rieUes...  ,  v  . 
•  G'efst  que,  ,pûïr.  Iftv.obaïajji  pnoducteur,  le  sucre-  0t  l'alcool 
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sont  Ibs  vrais  résidus,  les  produits  accessoires  de  la  préparation 
des  nourritures  nuccssairos  au  bé'ail,  ceux  dont  la  valeur  ne 
fait  que  contribuer  à  diminuer  le  revient  de  la  viande,  t  li  lait, 
du  fromage,  du  beurre,  de  la  laine,  des  cuirs,  ceux  qui  favo- 
risent la  multiplication  des  engrais  complets  à  bon  marché,  la 
fertilisation  du  sol  producteur,  l'augmentation  consécutive  et 
proportionnelle  des  récoltes  en  céréales,  en  produits  textiles, 
industriels  ou  alimentaires.  Tout  se  lie  et  s'enchaîne  en  agri- 
culture, et  il  n'y  a  pas  de  loi  possible,  tellement  fantaisiste 
qu'on  puisse  l'imaginer  et  la  formuler  dans  les  bureaux  d'un 
ministère,  qui  puisse  forcer  un  agriculteur  à  donner  à  son  ée- 
tail  des  betteraves  crues  et  l'empêcher  de  leur  faire  subir  une 
préparation  avantageuse  et  économique. 

Nous  réunissons,  dans  ce  chapitre,  quelques  idées  relatives 
à  la  valeur  des  plantes  sucrières,  de  la  betterave,  notamment, 
et  au  rôle  qu'elles  sont  appelées  à  remplir  dans  la  pratique 
culturale.  Ces  idées  s'appliquent,  évidemment,  à  tout  établis- 
sement agricole  qui  produit  du  sucre,  et  elles  n'auraient  plus 
de  justesse  à  l'égard  des  fabriques  industrielles  proprement 
dites,  qui  achètent  leurs  matières  premières.  Cela  se  comprend 
d'autant  plus  facilement  que  l'agriculture,  à  moins  d'être  aveu- 
gle, ne  peut  continuer  plus  longtemps  à  travailler  pour  le  bé* 
néfice  de  la  fabrique  industrielle,  au  détriment  de  ses  propres 
intérêts,  qui  sont  les  intérêts  de  tous,  et  ceux,  surtout,  de  la 
consommation  générale. 

C'est  ce  que  nous  allons  chercher  à  démontrer,  de  manière 
à.  ne  laisser  aucun  doute  dans  l'esprit  de  ceux  de  nos  lecteurs 
qu'ua  sujet  aussi  imporjtant  peut  intéresser. 

■  I.    —  QUESTION   CULTURALE. 

La  raison  agricole,  tracée  par  les  besoins  mêmes  qui  se  font 
sentir  à  la  société  humaine,  demande  à  la  terre  de  produire 
pour  tous,  à  des  conditions  accessibles  d'abondiance  et  de  bon 

iCe  qu'il  laurt  pour  vit-f^^  l^mwêde  et  lie  pain  en  particulier; 
Ce  .qu'il  fautpoiirse  vitir^X^  lin,  leehanvre;  la  laine,  • 
Nous ineipiortons' pas  de^la^c^,  dont  la^prodtrction  c6nslit!ie 
un«-dûdluslBfiEi  ailnexie  spôoiale,-  et  iwyiïS''mèntiotiiïef<)n^eàeoHB, 
comme  rentrant  dans  le  cadre  des  productions  agricoles  dé 
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premier,  ordre,  les  plantes  oléagineuses,  qui  fournissent  k  la 
nécessité  de  Yéclairage^  h  celle  du  blanchiment^  etc. 

Or,  la  terre  ne  peut  produire  les  différentes  récoltes  affé- 
rentes à  ses  besoins  qu'autant  qu'elle  renferme  des  éléments 
de  fécondité  suffisants;  elle  demande^  avant  tout,  qu'on  lui  res- 
titue largement  les  principes  de  ce  qu'elle  produit  avec  usure; 
car  elle  n'est  pas  seulement  la  station  du  végétal,  elle  est  en*^ 
core  SQQ  milieu  alimentaire,  où  il  doit  pouvoir  puiser  ce  qui  est 
nécessaire  à.  son  accroissement. 

One  terre  aura  beau  être  composée  d'une  manière  normale 
et  présenter  la  chaux,  la  silice  et  Yargile,  en  due  proportion^ 
elle  ne  sera  qu'un  domicile  pour  la  plante  et  rien  de  plus;  le 
végétal  y  germera,  mais  il  y  mourra,  ou  bien  il  y  végétm^a  cbé- 
tif  et  malingre,  s'il  n'y  rencontre  pas  le  débris  végétal,  l'Aw- 
7nu8,  car  la  plante  se  recrée  par  la  plante,  comme  l'animal  se 
répare  par  la  matière  animale.  ■ 

Il  faut  à  la  plante  du  carbone,  de  l'oxygène,  de  l'hydrogène, 
de  Tazote  et  des  sels. 

Supposons  que  tout  cela  soit  dans  une  terre  donnée. 

Une  récolte  quelconque»  puisant  ces  éléments  dans  le  sol, 
i.appauvrit  nécessairement,  et  elle  le  réduirait  bientôt  à  la 
stérilité  absolue,  si  ces  mêmes  éléments  n'étaient  restitués  à 
la  terre,  d'une  façon  ou  d'une  autre. 

C'est  dire  que  le  /s^mi^^constitue  le  premier  besoin  agricole, 
la  première  nécessité  de  la  terre  cultivée.  Le  fumier,  par  les  it^ 
tières  et  les  déjections  animales,  renferme  le  débris  végétal  «t^a 
matâère  animale,  ferment  indispensable  à  la  décompositicm  du 
premier;  il  contient  les  sels  minéraux  qui  se  trouvent  d;anâ<ies 
plantes  dont  proviennent  les  litières  et  les  déjections;  il  ren- 
ferme les  quatre  éléments  de  la  vie  végétale,  en  bonne  et  conve- 
nable proportion;  il  forme  le  seul  engrais  complet,  la  seule 
nourriture  complète  de  la  plante. 

C'est  donc  la  production  du  fumier  q^vii  doit  éveiller  Tatlien- 
tion  la  plus  sérieuse  de  l'homme  des  champs.  >• 

Or,  quelle  est  la  machine  à  fumier?  se  trouve-t-elle  dans* 
Tofficine  de  nos  chimistes  à  l'azote,  de  nos  amateturs  de  seis 
ammoniacaux?  Non,  certes;  l'axote  et  l'ammoniaque,  malg^é 
leur  utilité,  ne  sont  qu'une  fractioUy  qu'un  élémé&t  du  fumier, 
et  c'e^  ailleurs  qu'il  faut  voir  la  source  de  production  des  len^ 
grais>. ...  ■'       '  -!' .:-  I  •  ■■'«"  1    '  •  '  ■ 
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La  terre  fourjQÎt  la  /^Ami^^^^dont^esidébriset  les'Qéfcrhus  sont 
la  partie  la  plus  essentielle. dej0ilkgraâs;»lymim«7/par*ses  dé- 
jealious,  donne  l'azote  et  I'am{$iioniaqua;.tless8l9>se'trolivent  à 
lafoi^  dans. les  litières  etilesidéjealiensp  dauftélunge  des  deu-s: 
déçh^te  résultera  rhujoius,  par  da  décomposition  fermentative 

du  fumier  4 

Tout  est.làJ  .  ,    iT;  ir  .  ..      ' 

Le  bétail  fournit  une  partie  •  dxi  fiHttiev^et,)parM  môme,  il 
contribue  à  l'engrais  du  sol,  à.Ja  noartùtum  de^^la  plante;  il 
augmeiM^e,  en.prinoipe,  la  quantité  d«B)litièKe9et,*>p«ruti' cercle 
admirable,  dont  la^prat^çj^^  inteUi|;Qnle  n)aidoit»pas  drercher  à 
soi^tir,  la  .plante  et  ranimai  foiuyni9seritâa:nourriture  végétale 
au  soljnôm&qui.lesinoumt.    •  -  •         n  j.  :  .••    ■ '^ 

Maia.lianimaU  fabricant '4e  fnmier-et  dieilgi^ais/'ailiittetitsfteur 
de  la.plante  pour  une  grande  proportion/fouKDit  enfcbre  direc- 
tement à  plusieurs  des  besoins  humains  dont  nous  venons  de 
parler. 

Il  donne  la  viande;  .-..    .: 

Il  fournit  le  vêtement ^.p&^r  âonipoil^isa  laine,  :sa^pe»u  même; 

Il  donne reWoem^i'e,. par  sa.graissq;  ;    î.  r.  d  '  i:      • 
•  Sans  compter  la  multitude  des   aostros  lusages  ^araxquels 
rhomme  a  su  appUq-uer  les  organôS(iqiû:en;jpfa\iiennent  et  qui 
sont  impropres  à  ceux  que  nousivenDUsulemientionndr. 

Goinme;  d^iSÛllQuns,  iln'y  a  pas  de  fumii^r  isans  lul^  ll'joon- 
tribue  i  encore  indirectement  à  la  proàuistionj'iiboixtlante  de 
tous  le3  végétaux  :qui  croissent  dans  ikicoitolte  >ârafale;"  ii*  est 
l^.»b^$a  et  .coimme  la  cheville  ouvrière. ide (tout «le  dâfaeur  aigri- 

Cûle.     .        ....    I    .  .      .        .  V  ••  -î'»!     .;"•.  .:■:  .-  .1    .        •  ' 

•L'essence  de  tout  ^y$tème<]^gricole*pqfM«è'(do&e':sér4ejiJ»^ 
tail,  forcém^entet.  nécei^sairem^nt;  hnaumittm.'d^^béiàii'ieBi 
donc  le  premier  besoin  de  toute  cuUuïlP,  qiji(*dDiicprimer,  en 
principe,  la  partie  végétale  de  la>njOunriMreibU€paine;^''r  '"■ 

En.effQt,  avec  unibéta^l  abondaint  eit»l}ifiii>ntK^viûplfi&*ôa9iièrs 
seront  abondants;. les  récoltes  &6Éro<it<plufi:^ioto6'SurHuiie  super- 
&(^  ^>9indre  ;  Id  base  essentielle,  «nimate,  ide  ila*  nounrtture  de 
Ubomme,  âora^plus  ^poessibletà  tous;>le<MèleBient'iBt.r>le&ibe-' 
soins (^i.^iyraUwimnt  ^eFont.pluâcaiiipleaiieilt  etqilafiiéooniH 
m^gue^eitt  s^tisfi^its;  ,e]^>  par.U  6)ealfim(e||[atsfiÔ9gi»cu^ 
arriver .au.pKCigr^p,  car  le^Jp^éitailsaul  pouticoniiaiareÀirfauifinen... 
tation  de  la  richesse  du  sol. 
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La  première  qqestion  qui  se  présente  à  Te^ppit  da  véritable 
cultivateur,  Jorsqu  il  doit  apprécier  lîûe  naéthode  culturale  ou 
un  procédéiagrioei^,  consiste  donc,  évideHwnent/ dans  la  place 
Ifâisâée  \h  tla  tnQuqriture  du  bétail.  Cette  jquestion  est  corré- 
lative de  la  production  des  engrais,  de  celle  de  la  viande,.  4u 
cttir,.:deià  laioe,';eti«Hfi;ffirécôde i'étdde  de^au4pes'in4éfêt&^crt)il- 
turaux. 

.tCçUe»  âeriatinYiMtoctÂQnsdë&'Qéiféaleâ.ôt  des  attCd^es'réoottes^  ^n 
dérive;  ïd'juae  ittsanièceTigtiureuse, 

Mais  .unej  ^lîe,  .amenée,  par  tes  .'engrais  à-  «rï  maxirowtode 
richesse  relative,  ^e,\peut  encore  donner  lieu  ô*  des  '  révoltes 
cûasfa^ntes.id'.wnejmême  plante.  Les  principes  particuliers  ûé- 
ce$ôaiïps  .à} chaque  végétal,  les  sels  minéraux  principarterfreili;, 
S'éfMii&eiit  .assez  prompteiinent  po^r  que  Ton  âort  obligé  d'al** 
terner  les  cultures.  C'est  là  la  cause  du  système  fondamèiiftal 
de.r.agriçiiilîUEeanortieiîne,  qui  repose  sur  Vaiiernarice  ov^  Toé^o- 

•G'ôat  que,  jen  effet,  un  sol  peut  renfermer  les  principes  ali- 
mentaires )pftQprrinMKt'dits;. nécessaires  à  tootes^les-phintes'en 
générai,  etjdewpnir  momentanément  très^panvre  eh  pHncipes 
minéraux  soiilbles  pour  Jesquelè' telle  ou  telle- cepèce  présente 
dejUappétence  etexercfe  ime«ont&.dé  sélfeciion. 

,]LQs.i]ifluenees  gôiDécaies,  TiàJction  dé  Tair,  (ké  piiiifies,  etc., 
];am{{nent,à  riétatâolnbleies^ëls  qui  s'y  rencontrent  à  Kétal  in^ 
solubie,  fiou&  dâs  .^ocmes  tnrè&<ii¥ei:<ses»  Si  idonc  on  laisse  un>  sol 
en  repos,  .c'iestfà-idireisaHfiluiifaixe.prodaife  k  plante  pour  la- 
quelle til  -est  «usé,  lies:  labours  et  :  kis  ^actions  dont  nous  venons  de 
parler  suffiront: à  veeohatitner  le  sol  dans  un  étatcbimfique 
très-voisin  de  son  état  primitif. 

(Le  repes  abaekL,!âaiif  JfiB^labiHirs.d'nmedibUssieân^^ 
slit»i&da;;9tioi6^re,  'eticetlê  vieille  .^pratique  avait  sia*  rai^on^d'ètre 
dan&>K^i]isamBiit  TélâËf  idm  :sol. 

..5à(4<Hirtl'bui,ia)S(fienceoagrie€le  sait  <}uvun  s<»l,  «épuilBédes 
sélB(miaérau;c.utUès  àmne  plante.dDnnél?,'Co»kie&t  encore. œuK 
quijS9Atj);iâGes6aifes. à  d'autres  esf^es.  J>e  eetie  DOti<»i),  ap^ 
payéeipi^ e l'analyse  .chiiBiqUe,%déHYe  te  posisibilitéde  ran»pla^ 
ecr tune  rfllnité  paruike^aiiftre'idlaq^pétenee  diiéfeiiite,fde((iâa^ 
mère:àiiie!Jama|s.  jilaeer  èî  la  smte  xleux-ré^olteâisa^dessÀves  de 
végétaux  rpoésentanl  leèimèmes  besioins.  «fondant  une  oertaîne 
suacessîonidecuitiiteB  différentes;, «intelUgiemnlenl  caAculéas,'  le 
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sol,  toat  en  produisant  abondamment,  se  repose  des  unes  par 
les  autres,  et  les  premières  peuvent,  au  bout  d'un  certain 
temps,  reparaître  sur  un  terrain  qui  était  épuisé  pour  elles,  et 
qui  a  eu  le  temps  de  reconstituer  les  principes  dont  il  s'était 
appauvri. 

C'est  à  cette  succession  de  plantes  différentes  que  l'on  donne 
le  nom  de  rotation. 

On  peut  encore,  par  voie  d'amendement,  sous  forme  de  pro- 
duits chimiques^  ou  de  résidus,  restituer  au  sol  les  éléments 
minéraux  qu'il  a  perdus,  à  la  condition  rigoureuse  de  lui  resti- 
tuer également  le  véritable  aliment,  Xhumus^  le  fumier. 

Seconde  question  très-importante  pour  l'apiculture  en  gé- 
néral et  pour  la  sucrerie  annexe  en  particulier  :  quel  assole- 
ment doit*on  adopter  et  quelles  sont  les  rotations  que  l'on  doit 
préférer? 

On  peut  dire,  sans  crainte  d'exagération,  que  toute  l'agri- 
culture moderne  repose  sur  le  bétail^  V assolement  et  les  en- 
grais;  les  amendements,  en  effet,  et  les  labours  eux-mêmes  ne 
sont  que  des  modes,  des  moyens  de  mettre  le  sol  en  état  de 
servir  de  demeure  convenable  et  saine  à  la  plante,  et  nous 
supposons  que  ce  chef  ne  soulève  aucune  difficulté  sérieuse. 

Cherchons  donc  d'abord  quelle  est  la  part  du  bétail  dans 
une  exploitation  rurale  à  laquelle  on  annexe  la  sucrerie  ;  nous 
étudierons,  comme  coi^séquence,  la  question  des  engrais;  puis, 
nous  chercherons  quel  est  l'assolement  le  plus  convenable  à 
adopter,  quelles  sont  les  meilleures  rotations  possibles  dans  le 
cas  de  la  sucrerie  agricole,  c'est-à-dire  d'un  établissement  cul- 
tural  qui  transforme  en  sucre,  les  produits  de  sa  récolte. 

Du  bétail  dan»  les  aiiereries  airrle#lea.  ^^  Si  nous 
prenons  pour  base  de  notre  appréciation  une  exploitation  ru- 
rale de  200  hectares  seulement,  dont  40  hectares  en  prairies 
naturelles,  et  que  les  1 60  hectares  restant  de  terre  arable  soient 
partagés  en  quatre  soles,  Tune  pour  les  céréales,  la  seconde 
pour  les  prairies  artificieUes,  la  troisième  pour  les  fourrages^ 
racines,  et  la  dernière  pour' les  cultunss  industrielles ^  sans  rien 
préjuger,  toutefois,  à  l'égard  de  l'assolement  k  suivre,  nous 
pourrons  déjà  tirer  de  celte  situation  hypothétique  l'aperçu  gé- 
néral de^la  prÂduotion  pusnible  en  «viande^  fumier^  etG« 
•  Ainsi,  les  40  hectares  de  prairies  naturelles  fottfmranfc  une 
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récolte  moyenne  annuelle  de  4,345  kilogt^lffhiikes  de  foin  S  soit> 
ensemble,  473,800  kilogrammes. 

La  sole  céréales,  partagée  en  18  hectares  de  froment,  iO  hec- 
tares de  seigle,  7  hectares  d'avoine  et  6  hectares  d'orge,  pro- 
duira, en  moyenne,  dans  celte  division  supposée  : 

En  froment^  à  raison  de  20  hectolitres  de  grain ,  à  80  kilo- 
grammes l'un,  et  de  \  00  de  paille  pour  44  de  grain,  un  poids 
total  de  28,800  kilogrammes  de  grain  et  65,454  kilogrammes 
de  paille  : 

£n  seigle^  sur  la  base  de  25  hectolitres  de  75  kilogrammes, 
et  400  de  paille  pour  45  de  grain,  un  total  de  18,750  kilo- 
grammes de  grain  et  39,444  kilogrammes  de  paille;  ■ 

En  avoine^  sur  la  base  de  35  hectolitres  de  50  kilogrammes, 
et  4,000  kilogrammes  de  paille  i  Thectare,  un  chiffre  de 
42,250  kilogrammes  de  grain  et  28,000  kilogrammes  de  paille; 

Enfin,  en  orge^  sur  la  base  de  25  hectolitres  de  65  kilogram- 
mes, et  3,500  kilogrammes  de  paille,  un  chiffre  de  8,425  kilo- 
grammes de  grain  et  17,500  kilogrammes  de  paille. 

Ces  différents  produits  nous  conduisent  à  un  résultat  général 
de  67, 925  kilogrammes  de  grains  divers  et  \  50, 398  kilogrammes 
de  paille  de  toute  nature. 

La  sole  des  prairies  artificielles  (trèfles,  vesce^,  etc.),  calculée 
sur  la  base  faible  de  8,000  kilogrammes  à  l'hectare,  représente 
un  chiffre  produit  de  320^000  kilogrammes. 

La  sole  racines,  cultivée  en  betteraves,  fournit,  à  raison  de 
50,000  kilogrammes  par  hectare,  un  produit  brut  de  2  millions 
de  kilogrammes,  représentant  200,000  kilogrammes  de  sucre 
en  théorie  et,  en  pratique  courante,  4,500,000  kilogrammes  de 
jus  et  500, 000. kilogrammes  de  pulpe  pressée. 

En  faisant Jaf<»éasH%iluUi%it)fii4«s<  iléwenls-  afkpUoai)leB  -;^f  la 
nourriture  du  bétail  et  à  la  production  des  fumiers,  nou«  trou- 
vons les  données. suivantes: .      . 

10  Pfoiduitmojeti  «h  fù1n*praiffe,:  ;.  *  /.  ». . .' 173,d00  k\\. 

2°  Profitait  .moyens  en,  foin  4»  prs^tçe  arUftéiellefi.  ; .         320,000  !  <  • 

-«  \     <    !:.   ensemble/ 'ftiin  de toèft^tiàtèifd...'    493,8é0    '   ' 

plu8aJluç^^ej^..,,•,^.^.,«.|., SjOO^oa;   ;„ 

4»  Pàiliea  diverses ,.,./...'....•...,..•.  .      150,3»S 

Si,  maintdnaiUMinoustélevc^nsilaiiialioii.  d-eirtrélieii  ài42>kil6^ 
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grammes  de  foin  par  tète  et  par  jour,  nous  trouvons  que  le 
chiffre  de  foin  indiqué  représente  41,400  rations  d'entretien,  ou 
la  moitié,  <3'est-à-dire  20,575  rations  d'engraissement. 

Les  pulpes,  à  44^,600  par  ration  d'entretien,  nous  donnent 
un  chiffre  de  i0,d64  ratioas,  ou  la  moitié,  soit  5,482  rations 
d'engraissement. 

£n  ne  comptant  pas  la  part  de  la  paille  dans  l'alimentation, 
que  nous  réservons  hypotbéttquement  tout  entière  pour  la  li- 
tière, nous  nous  trouvons  donc  à  la  tête  d'une  ressource  en 
nourriture  bétail  égale  à  52,444  rations  d'entretien  ou  26,057 
rations  d'engraissement. 

Nous  pouvons  donc,  par  une  répartition  convenable  de  notre 
foin  et  de  nos  pulpes,  arriver  à  établir  l'importance  réelle  du 
bétail  que  nous  pourrons  nourrir  ou  engraisser.  U  est  bon  au- 
paravant d'examiner  de  plus  près  les  chiffres-valeurs  indiqués 
pour  les  rations  en  pulpe,  car  il  nous  semble  que  les  tables 
des  équivalents  alimentaires  dressées  par  les  différents  auteurs 
renferment,  à  cet  égard,  une  grande  inexactitude. 

On  trouve,  en  effet,  que  4  0.0  kilogrammes  de  foin  équivalent 
à  400  kilogrammes  de  betteraves  de  Silésie  crues»  dans  leur  état 
normal,  en  sorte  que  42^5  de  foin  équivalent  à  50  kilogrammes 
de  ces  racines  •  S'il  en  est  ainsi,  la  pulpe  de  cette  même  bette- 
rave doit  avoir  la  même  valeur,  si  on  ne  l'a  pas  privée  d'aucun 
de  ses  principes  constituants,  et  50  kilogrammes  de  pulpes 
bien  préparées  doivent  représenter  42  kilogrammes  ou  42\5  de 
foin-prairie. 

Mais  la  pulpe  de  sucrerie  perd,  par  la  pression,  75  0/0  de 
jus  sucré,  et  les  400  kilogrammes  de  l'équivalent  sont  ramenés 
à  400  kilogrammes  de  pulpe  pressée,  qui  n'a^  perdu  que  de 
l'eau,  du  sucre  et  de  l'albumine  principalçmenl,  avec  quelques 
autres  matières  solubles.  Il  n'est  guère  possible  d'admettre  le 
chiffre  élevé  des  tables,  puisque  la  .matière,  ayant  perdu  les 
trois  quarts  de  l'eau  qui  l'imprégnait,  se  trouve  réduite  au 
quart  de  son  poids  primitif,  sans  avoir  perdubien  certainement 
les  trois  quarts  de  sa  valeur  alimentaire. 

Nous  avons  cependant  suivi  les  chiffres  des  auteurs  agricoles 
dans  l'appréciation  générale  que  nous  avons  émise  sur  l'utili- 
sation du  résidu-pulpe,  parce  que  cette  erreur  de  chiffre  n'offre 
pas  d'importance  réelle,  quant  à  l'idée  dont  il  s'agissait.  En 
effet,  si  une  ration  trop  élevée  prouve  encore  qu'il  y  aurait 
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avantage  pour  Tagriculteur  fabricant  à  nourrir  lui-même  du 
bétail  plutôt  qu'à  vendre  ses  pulpes,  cet  avantage  n'en  sera  que 
plus  considérable  si  la  ration  doit  être  réduite  dans  une  pro- 
portion notable. 

Mais  ici,  il  ne  nous  paraît  pas  suffisant  de  nous  borner  à  de 
semblables  éléments,  et  nous  croyons  devoir  rechercher  des 
bases  plus  pratiques.  Dès  là  qu'il  s'agit  d'agriculture,  de  pra- 
tique agricole,  les  données  de  la  théorie  doivent  s'éclairer  de 
celles  de  l'observation  et  s'appuyer  sur  les  faits. 

Or,  nous  avons  constaté  par  expérience  que,  pour  faire  pro- 
duire à  un  bœuf  une  augmentation  de  un  kilogramme,  il  faut 
une  ration  de  25  kilogrammes  de  foin,  ce  qui  justifie  la 
théorie. 

Nous  avons  vérifié  que  la  même  production  est  obtenue 
avec  62  kilogrammes  de  betteraves  crues,  ou  75  kilogrammes 
de  bettei^ves  fermentées,  celles-ci  n'ayant  perdu  que  leur  sucre 
par  la  fermentation,  et  conservant  autant  d'humidité  que  les 
racines  crues. 

Voici  maintenant  notre  rais<Minement  : 

S'il  s'agissait  de  pulpes  fermentées,  n'ayant  perdu  que  leur 
sucre,  l'équivalent  pratique  de  la  ration  d'engraissement  serait 
de  75  kilogrammes;  mais  ces  75  kilogrammes  contiennent 
autant  d'eau  à  très-peu  près  et  moins  de  sucre  que  les  bette- 
raves crues  ;  c'est  à  la  perte  du  sucre  qu'il  convient  d'attribuer 
la  nécessité  de  l'augmentation  de  13  kilogrammes  sur  la  ration. 
Or,  400  kilogrammes  de  racines  contiennent  10,5  de  sucre  et 
83,5  d'eau,  soit,  ensemble,  94  de  jus  sucré;  400  kilogrammes 
de  pulpes  pressées  perdant  75  pour  100  de  ce  jus,  nous  savons 
que  cette  quantité  de  racines  se  réduit  à  25  kilogrammes,  que 
ces  25  kilogrammes  retiennent  toutes  les  matières  insolubles, 
près  du  quart  de  sucre,  ou  2,12,  et  16,8S  d'eau,  tandis  que  les 
75  kilogrammes  de  pulpes  fermentées  ne  renferment  presque 
plus  de  sucre  et  contiennent,  au  contraire,  plus  d'eau  propor- 
tionnelle, c'est-à-dire  au  moins  70  kilogrammes  (70,47).  Il 
résulte  de  cette  comparaison  que  les  25  kilogrammes  de  pulpe 
pressée  contiennent  2,1 2  de  sucre,  et  3,88  de  matières  insolubles 
diverses,  soit,  en  tout,  6,  tandis  que  les  75  kilogrammes  de 
pulpe  fermentée  ne  contiennent  guère  plus  de  11,64  de  ces 
mêmes  matières. 
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Mais  si,  d'un  côté,  la  pulpe  pressée  est  plus  riche  en  sucre, 
de  Tautre  elle  est  plus  pauvre  en  matières  azotées  solubles, 
dont  une  partie  a  disparu  dans  le  jus. 

En  tenant  compte  de  toutes  les  circonstances,  on  trouve  que 
la  pulpe  fermentée  renferme,  sur  75  kilogrammes,  4,125 
grammes  de  matière  azotée,  tandis  que  la  pulpe  pressée  n'en 
(.  onlient  que  853  grammes  sur  25  kilogrammes. 

Il  conviendrait  donc  d'employer  33  kilogrammes  de  pulpe 
pressée  pour  obtenir  une  ration  alimentaire  aussi  riche  en  ma- 
tière plastique,  réparatrice,  que  75  kilogrammes  de  pulpe  fer- 
mentée ou  macérée,  et  un  peu  plus  riche  en  matière  excitante 
calorifique. 

Il  est  digne  de  remarque  que  ce  chiffre  de  33  kilogrammes 
de  pulpe  pressée,  obtenu  par  des  considérations  de  calcul,  est 
conforme  aux  observations  de  la  pratique,  en  sorte  que  nous 
prendrons  la  moyenne  un  peu  plus  élevée  de  35  kilogrammes 
pour  r équivalent  de  25  kilogrammes  de  foin  en  pulpe  pressée j 
tandis  que  nous  conserverons  celui  de  75  kilogrammes  pour  la 
pulpe  macérée. 

La  nourriture  de  l'animal  doit  être,  en  effet,  basée  sur  la 
quantité  de  viande  végétale  qu'elle  renferme,  puisque  la  matière 
plastique  azotée  peut  seule  fournir  à  la  réparation  du  tissu 
musculaire,  à  son  augmentation  et  à  la  production  de  la  plu- 
part des  tissus  animaux. 

D'un  autre  côté,  si  la  pulpe  pressée  peut  faire  plus  de  viande 
sous  le  même  poids,  elle  est  aussi  plus  engraissante  que  la 
pulpe  macérée,  épuisée,  puisqu'elle  retient  plus  de  sucre  ou  de 
matière  hydrocarbonée. 

Quant  à  la  ration  en  foin,  elle  se  trouve  un  peu  exagérée  si 
l'on  confond  le  foin-prairie  avec  celui  des  prairies  artificielles, 
qui  est  plus  riche  d'un  dixième  environ;  mais  nous  ne  nous 
arrêterons  pas  à  ce  détail. 

En  somme,  notre  exploitation  nous  fournit  41,150  rations 
d'entretien  en  foin  et,  à  raison  de  35  kilogrammes,  1 4,285  ra- 
tions d'engraissement  en .  pulpe  pressée,  ou  l'équivalent  en 
pulpe  de  macération,  ce  qui  conduit  à  un  chiffre  total  de  34,860 
rations  d'engraissement. 

Nous  pouvons  engraisser,  à  l'aide  de  la  pulpe  pressée,  119 
têtes  de  gros  bétail  pendant  une  période  de  120  jours; 

Les  pulpes  macérées,   à   demi  pressées,  ne   fourniraient 
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que  i  3,333  rations  d'engraissement,   soit  de  quoi  engraisser 
llUêtes; 

Les  ^racines  crues  permettraient  d'engraisser  264  têtes  pen- 
dant le  même  temps. 

En  laissant  la  moitié  du  foin  pour  l'entretien  des  animaux 
de  travail,  on  trouve  que  20,575  rations  suffisent  à  maintenir 
en  santé  56  bœufs  ou  vaches  pendant  365  jours,  ou  l'équiva- 
lent en  chevaux  et  petites  espèces.  Il  convient  d'ajouter  ici,  que 
dans  le  cas  des  chevaux  en  particulier,  une  addition  d'avoine 
ou  de  grain  est  indispensable. 

Il  reste  en  foin  20,575  rations  d'entretien  qui  représentent 
10,207  rations  d'engraissement,  soit  de  quoi  engraisser  85 
têtes.  ^ 

En  résumé,  une  exploitation  comme  celle  que  nous  avons 
supposée,  en  prenant  le  bœuf  pour  unité-type,  peut  engraisser 
204  têtes  pendant  la  période  ordinaire  de  120  jours,  et  elle 
peut  entretenir,  en  outre,  56  têtes  pendant  365  jours. 

La  différence  de  produit  résultant  de  l'emploi  des  racines 
crues  se  trouve  largement  comblée  par  la  valeur  du  sucre  et 
de  l'alcool  de  mélasse  ;  cependant  nous  ferons  remarquer  que 
l'on  peut  très-bien  arriver  à  augmenter  encore  le  nombre  des 
têtes  de  bétail,  à  l'aide  des  modifications  introduites,  soit  dans 
l'assolement,  soit  dans  les  rotations. 

Dans  tous  les  cas,  la  sucrerie  annexe,  dans  une  ferme  de  200 
hectares,  prairies  comprises,  permet,  au  minimum,  de  pro- 
duire 20,400  kilogrammes  de  viande  d'augmentation,  par  le 
système  de  nourriture  mixte,  composée  de  pulpe  et  de  foin. 
Si  l'on  n'envisage  que  la  sole-racines,  c'est  un  chiffre  de  297^,  5 
de  viande  d'augmentation  par  hectare ,  et  ce  produit ,  en 
dehors  du  sucre,  représente  un  chiffre-argent  de  357  francs 
par  hectare,  soit  de  14,280  francs  pour  la  sole  entière,  lequel 
couvre  presque  les  frais  de  culture,  sur  la  base  de  1  fr.  20  c. 
par  kilogramme. 

Ce  produit  serait  beaucoup  plus  considérable  par  l'engraisse- 
ment du  petit  bétail  de  rente  ;  ainsi,  le  mouton,  par  exemple, 
donnera  un  résultat-viande  au  moins  égal  et,  en  outre,  une 
quantité  de  laine  assez  notable  pour  qu'elle  doive  entrer  en 
ligne  de  compte. 

Quoi  qu'il  en  soit,  l'éducation  et  l'engraissement  du  bétail 
de  rente  doivent  être  la  base  de  la  pratique  agri  cole  en  g('- 
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néral;  mais  cette  base  devient  encore  plas  indispensable  lors- 
que Ton  veut  annexer  à  Tagriculture  une  industrie  qui  s'y 
rattache. 

Pp#diieitoB  écm  enf^Mil».  -^  En  continuant  à  prendre 
le  bœuf  pour  unité,  et  en  réunissant  les  animaux  d'entretien  à 
ceux  d'engraissement,  nous  trouvons,  dans  l'exemple  précé- 
deat,  un  total  de  4i>9â0  journées  de  tme  tête  de  ffros  bétail. 

Si  nous  évaluons  le  plus  bas  produit  du  bœuf,  au  point  de 
vue  du  chiffre  journalier  des  excréments  et  des  urines,  sans 
tenir  compte  de  l'augmentation  due  à  la  nourriture-pulpe, 
nous  pourrons  adopter  le  chiffre  de  45  kilogrammes  pour  les 
déjections  solides,  et  celui  de  lâ'^jSOO  pour  les  urines.  Cette 
donnée,  très-inférieure  à  la  réalité^  nous  conduit  aux  résultats 
suivants  :       * 

Déjections  soHdes.. .'. 673,SOO  kU. 

DéjeotiODS  Ufoide» 56 1  ,SO0 

Total 1,236,300 

Ce  produit  renferme»  au  moins»  280,00(>  kilogrammes  d& 
matière  solide,  supposée  sècbe,  en  chiffres  ronds. 

Or,  20  parties  de  déjections  en  mélange,  pouvant  dé- 
terminer la  fermentation  et. la  transformation  en  fumier  de  60 
parties  de  litière  ou  de  débris  végétaux»  cette  donnée  de  la 
pratique  habituelle,  bien  au-dessous  de  ce  qu'il  est  possible 
de  faire,  nous  donne  les  nombres  suivants  pour  le  fumier  : 

Déjections , . . .     1,235,300  kil. 

Litière  ou  débris Tégétaut 8,T05,900 

<i  I . 

Masse  du  fumier 9,941,200 

Il  est  certain  que  le  chiffre-poids  des  pailles  produites  dans  la 
ferme,  chiffre  égal  à  150,398  kilogrammes,  ne  peut  suffire  à 
cette  quantité  d'engrais  normal  à  produire,  puisqu'on  ne  lui  fait 
pas  absorber  plus  de  50,13^  kilogrammes  de  déjections  et 
qu'elle  ne  fournit  qu'à  la  préparation  de  300,52(^  kilogrammes 
de  fumier;  mais  le  véritable  agriculteur  saura  parfaitement  y 
suppléer  par  le  mélange  de  détritus  de  plantes,  de  terre  argi- 
leuse même,  ou  tourbeuse,  etc.,  en  sorte  que  nous  regardons 
le  chiffre  précédent  comme  parfaitement  possible  en  applica- 
tion rurale. 
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Of ,  cette  quantité  de  fumfer  permettrait  de  donner,  tous  les 
ans,  une  fumure  complète  de  ^,00i  kilogrammes^  à  plus  de 
98  hectares,  soit  près  de  la  moitié  des  terres  de  Teioptoîtation. 
Le  besoin  de  fumure,  reconnu  d«ns  la  pratique,  Be  s'iéiev^nl 
guère  qu'à  une  fumure  et  demie  de  75,00^  kik)gramiiie&  par 
hectare  en  quatre  années,  il  s'ensuit  que  Ton  peirt  prodorre 
laidement  toute  la  quantité  d'engrais  réclamée  par  le  sol,  et 
qu*il  n*est  pas  nécessaire  d'employer  la  litière  <lans  onc  pro- 
portion supérieure  au  double  du  poids  des  déjections. 

Rejetons,  cependant^  ce  qui  pourrait  Uesser  quelques  suscep- 
tibilités dans  le  calcul  précédent  et  disons,  pour  conclure,  que 
la  quantité  de  déjections  produites  dans  la  ferme,  les  pailles 
employées  comme  litières,  les  débris  qu'il  sera  possible  de  ra- 
masser, mélangés  en  compost  avec  une  partie  des  urines,  suffi- 
sent à  produire  la  niasse  du  fumier  nécessaire  pour  donner, 
tous  les  ans,  une  foraure  cctmplète  à  Tune  des  quatre  soles  et 
une  demi-fumure  à  une  autre. 

Nous  savons  déjà  que  la  sole-betteraves  et  la  sole-fromewt 
ou  céréales  ne  peuvent  jamais  être  asâmilées.  La  première  re- 
jette absolument  toute  ftimarre  nouvelle;  quant  à  la  seconde, 
elle  ne  demande  au  plus>  qw'mie  demi-fumure,  surtout  lors- 
qu'on l'établit  après  une  récolte  sarclée  améliorante,  après  une 
culture  industrielle,  ou  à  la  suite  d'une  prairie  artificielle. 

La  sole  industrielle  sera  celle  dont  les  besoins  exigeront  le 
plus  impérieusement  une  réparation  du  sol  aussi  absolue  qu'oia 
le  pourra;  elle  comportera,  le  plus  souvent,  l'application  d'une* 
ftxmure  entière  de  50,000  kilogrammes.. 

Gomme  cette  production  d'engrads  qœ  l'indusillrie  annexe 
permet  si  facilement  de  réaMsarafexclutpaj&ferapimdesi  autres 
ageflÉs  auxiliaires  de  fertilisation  ou  d'amendement,  nous 
regardons  ces  agents  complémentaires  comme  ui^  prétieuee 
ressomrce  dont  on  utilisera  les  propriétés-  utiles  selon  la  natum 
des  sois.  Il  en  sera  de  même  des  diatix  et  résidus  du  travail  de 
la  sucrerie. 

Les  végétaux  enfouis  en  vert,  les  débris  dte  racines,  les 
feuilles  qui  restent  sur  le  sol  aparès  les  récoltes  viendront  en^ 
core  apporter  leur  contingent  à  l'œuvre  de  fertilisation  du 
sol,  à  î' amélioration  de  la  couche  arable  et  à  l'augmentation 
de  sa  richesse.  Nous  croyons  donc  pouvoir  conclure  de  ce  q«i 
vient  d'être  exposé  que  si,  d'une  part,  l'annexion  de  la  sucrerie 
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à  l'agriculture  conduit  à  Tentrélien  lucratif  d'un  bétail  nom- 
breuXy  à  une  production  abondante  de  viande,  de  cuir,  de  laine, 
elle  détermine  directement  l'amélioration  du  sol  par  la  création 
de  Fengrais,  qui  est  la  nourriture  de  la  terre. 

Mais  sur  un  sol  riche,  amélioré  par  l'engrais,  par  l'augmen- 
tation de  l'humus,  par  une  proportion  convenable  de  sels  mi- 
néraux, les  résultats  présentent  une  richesse  et  une  abondance 
beaucoup  plus  considérables  que  dans  les  sols  épuisés,  mal 
cultivés,  mal  fumés.  A  côté  de  cet  enrichissement  du  sol,  pre- 
mière source  de  l'abondance  des  récoltes,  on  doit  en  placer  une 
seconde  non  moins  puissante,  laquelle  repose  sur  l'ameublisse- 
ment  de  la  couche  arable. 

Dans  notre  opinion  personnelle,  l'ameublissement  de  la 
terre  est  le  premier  et  le  plus  actif  de  tous  les  moyens  de  fer- 
tilisation; c'est  à  lui  que  les  engrais  empruntent  leur  activité, 
par  l'influence  qu'il  présente  sur  leur  décomposition  ;  grâce  à 
lui,  l'air  et  l'eau,  ces  deux  immenses  leviers  du  monde  végétal, 
parviennent  plus  aisément  aux  racines;  par  lui,  les  influences 
atmosphériques  s'exercent  librement,  l'acide  carbonique  de 
l'air  pénètre  dans  le  sol,  la  radicelle  peut  s'étendre  sans  com- 
pression, et  l'immobilité  forcée  de  la  plante  se  trouve  en  quel- 
que façon  compensée. 

Nous  considérons  donc  l'introduction  des  plantes  sarclées, 
essentiellement  ameublissantes  par  les  cultures  et  les  binages 
qu'elles  requièrent,  comme  un  véritable  bienfait  agricole.  Sous 
ce  rapport,  l'annexion  de  la  sucrerie  agricole  dans  la  ferme 
doit  être  regardée  comme  une  des  sources  les  plus  complètes 
d'amélioration  de  la  couche  arable. 

Si  la  betterave  fournit  le  sucre,  si  la  pulpe  donne  lieu  à  une 
production  abondante  de  viande,  de  cuir  et  de  laine,  comme 
nous  venons  de  le  dire,  si  elle  augmente  la  masse  des  engrais 
et  conduit  à  l'enrichissement  du  sol,  c'est-à-dire  à  la  multipli- 
cation et  à  l'augmentation  des  récoltes  de  toute  espèce^  elle 
exige  encore  impérieusement  l'ameublissement  de  la  terre,  et. 
sa  culture  l'entraîne  comme  conséquence. 

Nous  livrons  ces  considérations  à  la  réflexion  des  hommes 
de  culture,  certain  que  nous  sommes  des  résultats  qu'ils  sau- 
ront en  tirer  et  de  l'importance  qu'ils  attacheront  à  une  indus- 
trie de  laquelle  dérivent,  rigoureusement  et  nécessairement, 
des  avantages  aussi  incontestables. 
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Assolement  et  rotations. — Nous  empruntons  à  M.  Mau- 
ny  de  Mornay  *  les  considérations  suivantes  sur  Yassolement 
dans  la  culture  de  la  betterave.  Nos  lecteurs  agriculteurs  y 
trouveront  exposés  les  véritables  principes  qui  peuvent  leur 
servir  de  guide  dans  celte  partie  importante  de  Tart  cham- 
pêtre : 

€  Tracer  un  assolement,  c'est  diviser  le  sol  d'une  exploitation 
en  portions  diverses,  dans  lesquelles  des  cultures  semblables 
doivent  revenir  dans  des  temps  égaux.  Cette  définition  suffira 
pour  établir  clairement  ce  que  c'est  que  l'assolement,  ou  la 
rotation  de  culture.  Son  établissement  est  chose  d'une  impor- 
tance immense;  de  lui  dépend  le  succès  de  toute  entreprise 
agricole.  En  effet,  que  Ton  réunisse  à  un  capital  suffisant  les 
efforts  les  plus  grands,  les  travaux  les  mieux  réglés,  les  instru- 
ments les  plus  perfectionnés,  on  échouera  si  la  division  et  la 
répartition  des  cultures  sont  mauvaises;  tous  les  agriculteurs 
doivent  bien  se  pénétrer  de  cette  vérité  fondamentale. 

«  Nous  allons,  avant  de  traiter  de  l'assolement  par  rapport 
à  la  betterave,  établir  quelques-uns  des  préceptes  généraux  qui 
régissent  la  matière.  Il  est  question  de  rechercher  par  quel 
cours  de  récolte  on  peut,  dans  une  série  d'années,  tirer  d'une 
étendue  de  terre  donnée  la  plus  grande  quantité  possible  de 
produits  utiles,  avec  le  moins  de  risques  et  de  dépenses.  Cha- 
cun sait  que  les  différentes  espèces  de  végétaux  cultivés  n'é- 
puisent pas  le  sol  de  la  même  façon.  Ainsi  le  blé  ne  pourrait 
être  impunément  semé  immédiatement  sur  un  champ  qui  vien- 
drait déjà  d'en  porter;  et  pourtant  la  betterave,  le  trèfle,  le 
colza  y  réussissent  très-bien.  Cela  tient  à  la  différence  qui 
existe  entre  toutes  ces  plantes.  On  doit  donc,  en  principe,  ne 
jamais  faire  suivre  deux  végétaux  de  la  même  famille. 

a  Parmi  les  végétaux,  il  en  est  qui  sont  épuisants,  non-seu- 
lement d'une  façon  différente,  mais  encore  dans  des  propor- 
tions diverses.  Ainsi,  les  plantes  qui  mûrissent  leurs  graines 

1 .  M.  Maany  de  Mornay,  ancien  directeur  de  l'agriculture,  a  publié  divers 
ouvrages,  pleins  d'un  mérite  incontestable,  sur  les  choses  agricoles.  Son  Livra 
du  cultivateur  devrait  être  entre  toutes  les  mains,  et  l'ouvrage  qu'il  a  publié 
sur  le  sucre,  en  183Î,  sous  le  litre  de  Livre  du  fabricant  de  sucre  et  du  raf- 
fineur,  présente,  au  plus  haut  degré,  les  qualités  sérieuses  d'un  bon  livre. 
Cet  ouvrage,  consciencieusement  écrit,  avait  pour  but  de  mettre  à  la  portée 
de  tous,  de  vulgariser  la  fabrication  sucrière.  L'auteur  avait  atteint  le  résul- 
tat, et  les  tendances  présentes  donnent  ù  son  travail  une  nouvelle  actualité. 
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enlèvent  au  sol  une  bien  plus  grande  quantité  de  parties  nutri- 
tives que  celles  qui  sont  récoltées  avant  cette  époque.  Dans  la 
première  de  ces  catégories,  nous  placerons  les  céréales,  les 
graines  oléagineuses,  les  haricots,  etc.;  dans  la  seconde,  les 
racines  fourragères  ou  industrielles,  les  prairies  artificielles,  etc. 
Il  est  encore  d'autres  distinctions  à  faire  entre  les  divers  végé- 
taux qui  sont  l'objet  de  la  culture  française  :  les  ims  ne  reçoi- 
vent d'autre  culture  que  celle  qui  précède  les  semailles  ou  la 
plantation,  tandis  que  les  autres  sont  cultivés  pendant  tout  le 
cours  de  leur  végétation.  La  seconde  distinction  consiste  en 
ceci,  que  quelques  plantes,  par  leur  feuillage  épais  et  serré, 
étouffent  les  mauvaises  heÂes,  tandis  que  les  autres,  aux 
feuilles  rares  et  étroites,  les  laissent  croîtreet  se*  ressemer. 

«  11  est  donc  d'une  nécessité  absolue  d'alterner  les  cultures 
et  de  faire  succéder  aux  plantes  épuisantes  celles  cpui  ne  le  sont 
pas,  aux  végétaux  qui  salissent  le  sol  ceux  que  l'on  cultive  ou 
ceux  qui  font"  périr  les  mauvaises  herbes.  On  doit  considérer, 
dans  l'établissement  qui  nous  occupe,  la  composition  du  sol, 
son  épaisseur,  sa  situation,  la  quantité  d'engrais  et  d'amen- 
dements que  l'on  peut  se  procurer,  les  époques  d'ensemence- 
ment et  de  récolte  pour  chacun  des  végétaux  que  Ton  se  pro- 
pose de  cultiver  et  le  placement  des  produits.  Nous  ne  pouvons 
ici  nous  occuper  en  détail  de  toutes  ces  questions;  nous  ren- 
verrons donc  au  livre  déjà  cité^  et  nous  allons  parler  de  la 
betterave. 

«  Cette  racine  précieuse ,  qui  semble  destinée  à  régénérer 
l'agriculture  et  à  porter  secours  à  la  classe  si  malheureuse  des 
cultivateurs,  cette  racine,  disons-nous,  est  considérée  sous 
deux  points  de  vue  bien  différents,  suivant  l'intérêt  de  œux  qui 
s'en  occupent.  L'agriculteur,  en  lui  donnant  une  place  dans  ses 
cultures,  veut  et  doit  la  faire  contribuer  à  ses  profits  généraux, 
non  en  en  faisant  un  but  unique,  mais  en  la  plaçant  dans  de 
vastes  combinaisons  où  se  rencontrent  presque  toutes  les  cé- 
réales, les  prairies  artificielles,  quelques  autres  produits  indus- 
triels et  surtout  l'éducation  des  animaux  domestiques,  «w- 
chines  à  engrais,  dont  le  sol  arable  ne  peut  se  passer.  L'indus- 
triel, au  contraire,  ne  s'occupe  de  la  betterave  que  comme 
d'une  matière  première  nécessaire  à  sa  fabrication,  et  isolée  de 

1»  Livre  du  cultivateur,  par  M  Mauny  de  Moroay.  Ua  vol.  in-18. 
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toute  autre  production.  L'engrais  da  bétail,  que  presque  par^ 
tout  il  a  joint  à  sa  fabrique,  n'y  restera  pas  longtemps;  il  s'en 
séparera  aussitôt  que,  la  beiterave  se  vulgarisant,  on  trouvera 
de  sa  pulpe  un  débit  avantageux  *. 

tt  Tenant  compte  de  ces  différents  intérêts,  nous  dirons  que 
le  cultivateur  ne  peut  considérer  la  betterave  que  comme  un 
auxiliaire,  puissant»  à  la  vérité,  mais  cependant  comme  un 
simple  auxiliaire*  L'industriel  lui  donne,  au  contraire,  la  pre* 
mière  place,  puisque,  sans  elle,  il  ne  saurait  rien  faire.  De  ces 
deux  positions  différentes  résultent  nécessairement  deux  sys*- 
tèmes  opposés  d'assoiement.  Le  fabricant  doit  produire  la 
betterave  et,  s'il  le  pont,  rien  que  la  betterave.  C'est  ce  que 
l'on  fait  dans  le  Nord,  où  les  terres  portent  pendant  dix  ans 
de  ^ite  cette  racine  ;  là,  on  remplace  lés  principes  nutritifs, 
absorbés  ou  perdus,  par  d'aboi\dants  fumages.  Le  succès  est 
évident,  et  nul  ne  peut  le  nier;  mais  que, deviendront  les  terres 
au  bout  d'une  période  plus  ou  moins  longue?  Que  sont-elles 
déjà  devenues?  Qu'arrivera-t-il  au  cultivateur,  s'il  se  contente 
de  ce  produit,  et  que  deux  années  malheureuses  viennent  à  le 
frapper?  Quelle  perturbation  ne  résultera-t-il  pas  de  l'abandon 
des  autres  végétaux?  Et  d'ailleurs,  combien  peu  de  terres  sont 
propres  à  cette  production  continue?  Il  lui  faut  des  sols  pro- 
fonds, perméables  et  naturellement  fertiles.  Nous  ne  concevons 
de  durée  à  ce  système  que  dans  un  seul  cas,  nous  voulons  dire 
ilans  des  terres  que  recouvrent  des  alluvions  annuelles  et  abon- 
dantes. Noos  citerons,  à  l'appui  de  ce  que  nous  disons,  quel- 
ques terrains  des  bords  de  la  Haute-Saône. 

a  Dans  un  avenir  peut-être  peu  éloigné,  la  production  de  la 
matière  première  et  sa  fabrication  se  sépareront.  Alors  seu- 
lement elles  acquerront,  selon  nous,  toute  l'importance  qu'elles 
peuvent  et  qu'elles  doivent  avoir.  Les  terres  seront  mieux  cul- 
tivées, le  sucre  aura  plus  de  qualité  et  coûtera  moins.  Ce  que 
nous  disons  ici  peut  paraître  un  paradoxe  à  beaucoup  de  per- 

1.  Cette  séparation,  prévue  par  M.  Maony  de  Momay,  ne  s'est  pas  fait 
attendre  ;  nous  en  subissons  encore  aujourd'hui  le  contre-coup,  et  c'est  à  cette 
distinction  d'intérêts,  si  nettement  établie,  qu'il  convient  d'attribuer  les  en- 
vtihissements  suoeessifs  de  ce  que  nous  avons  nommé  rindustrialisme.  Un 
mouvement  opposé  tend  à  ramener  aujourd'hui  l'industrie  suerière  à  son 
vrai  point  de  départ,  aux  véritables  principes ,  en  la  réunissant  aux  autres 
opérations  de  la  ferme  ;  mais  cette  tendance  n'ôte  absolument  rien  à  la  jus** 
tesse  des*  pré  visions  de  l'auteur. 
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sonnes  qui  pensent  autrement  que  nous,  et  cependant  rien 
n'est  plus  vrai^..  Nous  croyons  qu'il  n'est  qu'un  assolement 
pour  le  fabricant,  celui  qui  lui  donnera  la  plus  grande  quan- 
tité de  betteraves  au  moindre  prix.  Nous  lui  ferons  observer 
ici  que  la  betterave  est  bien  pins  avantageuse  pour  la  fabrication 
quand  elle  a  crû  dans  les  terres  anciennement  fumées^  que  lors^ 
quelle  est  venue  sur  un  fumage  tout  frais.  Le  profit  que  Ton  en 
lire  en  l'appliquant  à  la  production  du  sucre  est  en  sens  inverse 
de  la  fertilité  des  terres  qui  l'ont  produite.  La  petite  betterave, 
venue  dans  une  terre  maigre,  donne,  proportionnellement  à 
son  poids,  beaucoup  plus  de  sucre  que  celle  des  sols  fertiles  et 
fumés  :  elle  a  surtout  beaucoup  moins  d'eau  à  évaporer. 

«  L'agriculteur  doit  être  guidé  par  des  considérations  toutes 
différentes  de  celles  que  nous  venons  d'exposer;  il  doit  varier 
ses  cultures,  parce  qu'alors  les  produits  sont  plus  abondants  et 
de  meilleure  qualité;  il  doit  les  varier  encore,  parce  que  quel- 
ques-unes d'entre  elles  peuvent,  par  le  fait  des  changements 
brusques  ou  lents  de  température,  par  le  plus  ou  le  moins  de 
sécheresse,  ne  donner  aucun  résultat.  Il  faut,  pour  travailler 
avec  quelques  chances  de  succès,  étudier  les  préceptes  géné- 
raux que  nous  avons  tracés...  et  établir  la  rotation  ou  l'asso- 
lement, en  intercalant  des  cultures  de  diverses  natures.  Le  cul- 
tivateur fera  succéder  à  celles  qui  demandent  au  sol  peu  de 
principes  nutritifs,  celles  qui  l'épuisent,  celles  qui  le  salissent 
à  celles  qui  admettent  des  labours  de  nettoyage,  ou  bien  encore 
qui  étouffent  les  mauvaises  herbes  par  leur  feuillage  épais  et 
serré.  Il  doit  surtout  répartir  ses  travaux,  afin  que  tous  puis- 
sent s'exécuter  sans  embarras  ni  précipitation.  Nous  ne  pou- 
vons pas  nous  étendre  autant  que  nous  le  voudrions  sur  cette 
partie  si  importante  de  l'art  agricole;  nous  allons  donc  passer 
de  suite  à  quelques-uns  des  assolements  qui  nous  paraissent 
les  mieux  entendus  :  nous  les  donnons  avec  une  courte  expli- 
cation : 

«  Première  année,  blé  ou  froment  fumé; 
«  Deuxième  année,  betteraves; 


1.  Cette  idée,  considérée  en  elle-même,  eH,  en  effet,  fort  loin  d'être  para- 
doxale. Il  n'a  fallu  rien  moins,  pour  lui  ôter  sa  yaleur  pratique,  que  l'antago- 
nisme aveugle  qui  s'est  établi  entre  la  manufacture  et  la  production  agricole. 
La  spéculation  commerciale  a  été  également  fort  loin  d'être  sans  influence 
sur  le  résultai.  • 
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«Troisième  année,  colza  repiqué,  fumé  abondamment  et 
sarclé; 

«  Quatrième  année,  betteraves.  • 

«  Cet  assolement  de  quatre  ans  ne  peut  donner  de  bons  ré- 
sultats que  dans  des  terres  de  première  qualité.  Il  faut  aussi, 
dans  ce  cas,  disposer  d'une  grande  masse  de  fumier  et  de 
vastes  prairies ,  dans  lesquelles  on  trouvera  tous  les  fourrages 
nécessaires  à  l'exploitation,  pendant  la  saison  où  manque  la 
pulpe  de  betterave. 

«  Dans  des  terres  légères,  on  ne  peut  espérer  ramener  la 
betterave  plus  d'une  fois  en  quatre  ans;  alors,  on  pourrait 
adopter  la  rotation  suivante  : 

a  Première  année,  seigle  fumé; 

«  Deuxième  année,  betteraves; 

«  Troisième  année,  avoine; 

«  Quatrième  année,  vesces  d'hiver,  fauchées  de  bonne  heure 
et  parquées. 

«  Si  Ton  voulait  adopter  un  assolement  de  cinq  ans,  on  le 
tracerait  ainsi  : 

«  Première  année,  froment  ou  seigle,  avec  demi-fumure; 

«  Deuxième  année,  betteraves; 

«  Troisième  année,  avoine  ou  orge; 

a  Quatrième  année,  trèfle  ; 

a  Cinquième  année,  colza  fumé,  biné  et  sarclé. 

«  Ou  mieux  encore  : 

«  Première  année,  avoine  ou  orge; 

«  Deuxième  année,  colza  fumé,'  biné  et  sarclé  ; 

«  Troisième  année,  betteraves; 

«  Quatrième  année,  froment; 

€  Cinquième  année,  trèfle. 

«  On  pourrait  craindre,  dans  ce  dernier  assolement,  de  ne 
pouvoir  semer  la  céréale  d'hiver  après  l'arrachage  de  la  bette- 
rave; il  faudrait  alors  mettre  en  place  la  céréale  de  printemps, 
et  celle  d'hiver  serait  cultivée  la  première  année. 

«  L'assolement  de  six  ans  est  d'une  facile  application  partout 
où  celui  de  trois  ans  est  adopté;  il  est,  à  cause  de  cela,  d'une 
immense  importance  et  d'une  nécessité  absolue  dans  beaucoup 
de  contrées;  le  plus  simple  est  celui-ci  : 

«  Première  année,  froment  ou  seigle  fumé; 

«r  Deuxième  année,  avoine  ou  orge; 
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• 

«  Troisième  année,  betteraves,  avec  une  demi-fomure; 
«  Quatrième  année,  froment  ou  seigle  fumé; 
«  Cinquième  année,  avoine  ou  orge; 
<K  Sixième  année,  trèfle  ou  jachère. 

«  Tout  cultivateur  habile  trouvera  de  graves  défauts  dans 
cette  rotation;  mais  malheureusement,  elle  est  forcée  partout 
où  l'assolement  triennal  et  la  division  des  propriétés  en  par- 
celles non  closes  sont  adoptés.  Là,  comme  chacun  le  sait,  le 
territoire  d'une  commune  est  divisé  en  trois  portions  que  Ton 
Tiomme  sole,  pie,  saison,  etc.;  l'une  est  tout  entière  en  froment 
ou  seigle,  l'autre  en  céréales  de  printemps  et  la  troisième  en 
jachères,  en  prairies  artificielles,  en  racines  fourragères,  en 
cultures  industrielles  et  en  légumes.  On  ne  peut  donc,  dans 
une  commune  ainsi  cultivée,  changer  pour  soi  le  mode  établi, 
à  moins  d'être  propriétaire  de  grandes  pièces;  encore,  dans  ce 
dernier  cas,  faut-il  clore,  si  l'on  ne  veut  voir  dévorer  son  champ 
par  les  troupeaux  que  l'on  conduit  sut  ]e&  Jachères,  versaines 
ou  dombres  voisins.  A  ce  désastreux  abus  il  n'existe  d'autre 
remède  que  l'abolition  de  la  vaine  pâture  *. 

«Dans  de  très-bonnes  terres...  nous  sommes  arrivé  au  ré- 
sultat suivant  : 

«  Première  année,  froment  ou  seigle  fumé; 

«  Deuxième  année,  betteraves; 

«  Troisième  année,  céréales  de  printemps; 

«  (Juatrième  année,  trèfle  ou  lupuUne,  ce  dernier  pacagé; 

«  Cinquième  année,  froment  fumé; 

a  Sixième  année,  betteraves, 

((  Cet  assolement  nous  a  donné  de  beaux  profits,  parce  que 
nous  avions  beaucoup  de  fumier. 

«  Dans  les  terres  Itères,  à  base  calcairei  nous  avions  adopté 
l'assolement  suivant  : 

«  Première  année^  betteraves; 

«  Deuxième  année,  céréales  de  printemps,  avec  semis  de 
sainfoin; 

1 .  ti  convient  d^njouler  ici  q««  Venclavement  des  {Afoelles  et  la  difficullé 
d'y  parvenir,  sans  passer  sur  les  terres  des  voiflijiB,  augmentent  eovtre,  daas 
les  communes  ainsi  divisées  et  morcelées,  la  fatale  nécessité  d'un  mauvais 
aFsoiemenl,  lequel,  dans  ce  cas,  ne  laisse  guère  de  liberté  qu'aux  parcelles 
touchant  à  un  chemin,  à  une  voie  quelconque. 
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<(  Troisième  année,  sainfoin  fauché  et  pacagé  à  rautomne; 

Cl  Quatrième  a&née,  Idem.  Idem.-, 

<(  Cinquième  année.  Idem,  Idem.; 

«  Sixième  année,  céréal-es  d'hiver. 

t  En  Bourgogne,  dans  des  terres  riches,  profondes,  d'une 
culture  facile  : 

«  Première  année,  pavot,  colza  de  printemps,  chanvre,  fu- 
més, sarclés  et  binés  avec  soin  (cette  dernière  culture  ne  fut 
pas  donnée  au  chanvre,  plante  étouffante); 

«  Deuxième  année,  froment; 

«  Troisièrhe  année,  betteraves; 

«  Quatrième  année,  avoine  et  semis  de  trèfle; 

((  Cinquième  année,  trèfle; 

«  Sixième  année,  froment  avec  demi-fumure; 

«  Septième  année,  betteraves. 

«  Snifin,  pour  terminer  cette  série  d'assolements,  nous  avions 
adopté,  près  de  Nantes,  la  ];otation  suivante  de  sept  am,  dans 
un  sol  d'argile,  sablonneux  et  dé  nature  schisteuse,  contenant 
du  silex  : 

,     «  Première  année,  colza  d'hiver,  fumé  avec  du  fumier  d'é- 
table  ; 

«  Deuxième  année,  froment; 

a  Troisième  année,  betteraves; 

«  Quatrième  année,  avoine  d'hiver  et  de  printemps,  avec  se- 
mis de  trèfle; 

tt  Cinquième  année,  trèfle; 
*  «  Sixième  année,  froment  avec  demirfumure; 

«  Septième  année,  betteraves. 

«  Nous  n'avons  nullement  parlé  de  jachères  dans  ces  divers 
assolements,  parce  que  nous  regardons  cette  interruption  de  la 
production,  non  comme  quelque  chose  de  normal  et  de  régulier, 
mais  comme  un  remède  énergique.  Il  ne  faut  en  user  que  lors- 
que le  besain  s'en  fait  sentir,  et  c'est  alors  au  bon  sens  du  cul- 
tivateur de  décider  à  quel  sol  il  l'appliquera.  Au  reste,  toutes 
les  terres  bien  cultivées  et  bien  entretenues  peuvent,  dans 
presque  tous  les  cas,  se  passer  de  la  jachère.  » 

Nous  ne  ferons  aucun  commentaire  sur  les  données  précé- 
dentes, et  nous  nous  contenterons  d'engager  les  agriculteurs  à 
en  méditer  sérieusement  la  portée  et  à  s'efforcer  d'en  faire  leur 
profit. 
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On  pourrait,  sans  doute,  tracer  bien  d'autres  exemples  d'as- 
solement et  de  rotations,  selon  les  circonstances  différentes 
dans  lesquelles  l'agriculteur  se  trouve  placé,  selon  la  nature 
particulière  du  sol,  etc.;  nous  en  citerons  seulement  un  dernier 
modèle,  emprunté  à  la  culture  d'un  ancien  fabricant  de  la  Mo- 
selle et  rapporté  par  M.  MoU  ^  La  durée  de  cet  assolement  était 
de  cinq  ans,  et  la  rotation  comprenait  deux  récoltes  de  bette- 
raves. 

a  Première. année,  betteraves  fumées; 

«  Deuxième  année,  betteraves  non  fumées; 

((  Troisième  année,  blé  ou  orge; 

«  Quatrième  année,  trèfle; 

«  Cinquième  année,  blé. 

«  Ces  deux  années  successives  de  betteraves,  ajoute  M.  Moll, 
pourront  paraître  singulières  et  même  peu  rationnelles  à  plu- 
sieurs personnes.  Elles  présentent  néanmoins  un  fort  grand 
avantage;  c'était  d'abord  le  seu^ moyen  d'avoir  en  betteraves 
2/5  de  la  superficie,  tout  en  conservant  une  sole  de  trèfle  et 
deux  soles  de  céréales;  il  y  a  ensuite  un  plus  grand  profit 
qu'on  ne  le  pense  à  faire  suivre  deux  récoltes  sarclées,  surtout, 
dans  les  terres  qui  se  salissent  facilement.  La  seconde  récolte 
vient  toujours  beaucoup  mieux  et  coûte  bien  moins  cher  de 
sarclage  et  de  binage.  » 

Ce  n'est  pas  la  distribution  que  nous  critiquerions  absolu- 
ment, si  nous  n'y  voyions  pas  figurer  à  la  première  année  des 
betteraves  fumées.  L'agriculteur,  qui  veut  faire  du  sucre  ou 
vendre  ses  betteraves  à  la  sucrerie,  ne  doit  jamais  donner  de 
fumure  directe  à  cette  racine;  c'est  là  un  principe  fondamental 
dont  il  ne  faut  s'écarter  dans  aucune  circonstance. 

Il  nous  semble  donc  que,  tout  en  conservant  Tordre  de  cette 
rotation,  il  serait  préférable  de  donner  deux  demi-fumures 
aux  soles-céréales  et  de  supprimer  radicalement  l'application 
du  fumier  sur  la  betterave.  Le  premier  assolement  quadriennal 
indiqué  par  M.  Mauny  de  Mornay,  pour  les  bonnes  terres,  nous 
semble  encore  plus  avantageux. 

Enfin,  ce  n'est  pas  là  une  rotation  assez  satisfaisante  pour 
qu'on  puisse  la  prendre  pour  modèle,  sinoh  dans  des  cas  très- 
exceptionnels,  et  sur  des  terres  de  première  qualité. 

1.  Voyage  agronomique  dans  l'est  de  la  France, 
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En  somme,  un  champ  ne  doit  pas  être  assujetti  essentiel- 
lement à  la  double  idée  froment  et  betteraves  :  les  produits 
généraux  du*  sol  peuvent  se  partager  en  quatre  groupes,  qui 
représentent  autant  de  soles,  dans  l'organisation  culturale  de 
la  sucrerie  annexe. 

Le  premier  groupe  comprend  les  céréales  en  général; 
Le  second  se  rapporte  aux  betteraves  sucrières; 
Le  troisième  embrasse  les  fourrages  artificiels; 
Et  le  quatrième  est  relatif  aux  cultures  industrielles. 

Il  importe  qu'une  terre  produise  de  tout  cela,  dans  le  moins 
de  temps  possible  et  avec  le  minimum  de  frais.  Or,  il  n'y  a  pas 
un  sol,  en  France,  qui  ne  puisse  produire  avantageusement  une 
espèce  quelconque  de  chacun  de  ces  quatre  groupes,  en  sorte 
que  la  connaissarice  du  sol  et  des  plantes  doit  servir  de  guide 
dans  le  choix  des  espèces,  dans  les  temps  à  leur  consacrer  et, 
encore,  dans  la  durée  de  la  rotation. 

Le  froment,  le  maïs,  Torge  veulent  de  bonnes  terres,  connues 
sous  le  nom  de  terres  franches;  mais  ils  réussissent  partout  où 
il  y  a  de  la  substance  et  de  la  richesse  en  humus,  sans  excès 
d'humidité.  L'avoine  est  la  céréale  des  sols  humides,  et  le  seigle 
celle  des  terres  légères  et  sablonneuses. 

La  betterave  vient  bien  partout  où  elle  peut  faire  pénétrer  ses 
racines.  Elle  préfère,  sans  doute,  une  bonne  terre  à  blé;  mais 
on  peut  dire,  au  point  de  vue  sucre,  qu'elle  peut  occuper  à  peu 
près  tous  les  sols  cultivables. 

Le  trèfle  est  le  fourrage  des  bons  sols,  des  terres  à  blé  ;  le 
sainfoin  est  celui  des  terres  légères. 

Parmi  les  cultures  industrielles  qui  veulent  des  terres  riches, 
nous  placerons  le  colza,  le  chanvre,  le  lin,  le  pavot;  la  pomme 
de  terre,  les  haricots,  la  gaude,  etc.,  s'accommodent  fort  bien 
de  terres  plus  légères  et  moins  riches. 

Ce  que  nous  venons  de  dire  ne  renferme,  évidemment,  qu'un 
aperçu  général,  qui  comporte  des  exceptions  et  des  observa- 
tions nombreuses;  mais  cette  idée  superficielle  nous  paraît  suf- 
fisante pour  servir  de  base  au  raisonnement.  Nous  pourrions 
tracer  encore  des  divisions  multiples  parmi  les  terrains,  sans 
aucun  avantage  pour  le  lecteur,  qui  doit  savoir  parfaitement  à 
quoi  s'en  tenir  à  cet  égard. 

Prenons  donc  tout  simplement  une  bonne  terre  à  blé  pour 
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exemple  de  ce  que  nous  comprenons  relativement  à  l'assole- 
ment, dans  la  culture  des  betteraves. 

Nous  pourrons  cultiver,  dans  un  tel  sol,  le  froment,  le  mais, 
Torge,  la  betterave,  le  trèfle,  le  colza,  le  chanvre,  etc. 

Nous  ne  voulons  pas  fumer  la  betterave. 

Nous  serons  obligé  d'appliquer  une  forte  fumure  à  la  cul- 
ture la  plus  exigeante,  une  demi-fumure  aux  autres,  de  faire 
succéder  les  récoltes  sarclées  de  manière  à  obtenir  l'ameublis- 
sement  du  sol,  la  destruction  des  herbes  inutiles,  etc.  Enfin, 
nous  devrons  obéir,  quant  à  la  durée  de  la  rotation,  à  la  règle 
qui  nous  fera  rechercher  le  maximum  de  produit  avec  le  mi- 
nimum de  temps  et  de  dépenses. 

Cela  posé,  il  est  clair  que  la  succession  des  groupes  dans  un 
temps  donné  sera  susceptible  de  modifications  et  de  change-» 
ments  sur  lesquels  Texpérience  seule  peut  autoriser  Tagricul- 
teur  à  se  prononcer.  Il  est  évident  epcore  que  certaines  cultu- 
res forceront  le  cultivateur  à  allonger  la  durée  de  la  rotation; 
ainsi,  la  luzerne,  par  exemple,  uq  peut  entrer  dans  un  assole- 
.  ment  ordinaire,  puisqu'elle  occupe  avantageusement  le  sol  pen- 
dant plusieurs  années,  et  qu'elle  n'est  guère  en  plein  rapport 
qu^à  la  troisième. 

Si  nous  supposons  une  période  de  quatre  ans,  nous  pour- 
rons avoir  la  succession  suivante  de  récoltes  :  prairie  arti- 
ficielle^  céréales  avec  demi-fumure,  betteraves,  culture  indus- 
trielle, fumée  et  sarclée.  Mais  l'assolement  ne  pourra  être  ainsi 
distribué  que  si  la  prairie  artificielle  ne  demande  qu'une  année^ 
ou  si  la  culture  industrielle  n'offre  que  la  même  durée.  Cette 
rotation  sera  très-régulière,  ci  l'on  adopte,  par  exemple,  un 
mélange  de  légumineuses  et  de  graminées  annuelles  pour  four- 
rage artificiel,  le  chanvre,  le  colza,  le  lin  ou  le  pavot,  pour 
culture  industrielle;  mais  la  seule  introduction  du  trèfle  dans 
la  rotation  exige  un  prolongement  d'une  année.  On  aurait,  dans 
ce  cas,  à  modifier  ainsi  l'ordre  précédent  :  céréale  de  printemps 
avec  trèfle,  trèfle,  froment  avec  demi-fumure,  betteraves,  cul- 
ture industrielle  fortement  fumée* 

Ce  n'est  guère  qu'avec  un  assolement  de  six  ou  de  sept  ans 
que  l'on  peut  espérer  de  pouvoir  faire  revenir  deux  fois  la  bet- 
terave dans  le  cours  de  la  rotation,  comme  on  a  dû  le  voir  par 
les  exemples  cités  précédemment. 

C'est  donc  à  l'expérience  de  Tagriculteur  de  décider  ce  qu'il 
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convient  de  faire,  mais  il  ne  doit  jamais  perdre  de  vue  leâ  prin- 
cipes 6ur  lesquels  reposent  les  assolements,  et  dont  nous  avons 
reproduit  un  résumé  si  remarquable,  dû  h  la  plume  de  M»  de 
Mornayé  J^a  connaissance  pratique  de  la  contrée  qu'il  habite,  de 
la  nature  du  sol,  etc.,  les  quantités  d'engrais  dont  il  dispose 
seront  également  prises  en  sérieuse  considération. 

Dans  rhypotbèse  où  la  fabrication  du  supre  et  de  l'alcool  de 
sorgho  conduirait  à  une  culture  plus  étendue  de  cette  magnifique 
plante,  ce  que  nous  considérerions  comité  un  des  perfection- 
nements les  plus  désirables,  la  place  du  sorgho,  dans  l'assole- 
ment, devrait  se  trouver,  ou  après  la  betterave,  sans  fumure, 
avant  une  récolte  industrielle  fortement  fumée,  ou  sur  un  dé- 
frichement de  trèfle,  qui  aurait»  roçu  une  demi- fumure  d'engrais 
bien  consommé  avant  Thiver.  > 

IL  — •  QUESTION   ÉCONOMIQUE. 

Nous  venons  de  faire  voir  comment  les  plantes  à  sucrp  sont 
liées  à  l'ensemble  des  progrès  culturaux,  tant  par  leur  valeur 
comme  nourriture  du,  bétail  que  par  une  production  d'engrais 
plus  abondatite,  par  l'amélioration  et  l'ameublissement  du  sol. 
Il  nous  reste  h  nous  occuper  un  instant  du  côté  économique  de 
la  question  sucrière,  afin  de  ne  laisser  dans  l'ombre  aucune 
idée  utile  se  rapportant  à  notre  étude, 

Ré«altal»  financiers.  —  Nous  ne  voulons  pas  faire  ici 
de  statistique  inutile  et  nous  prendrons  pour  base  le  chiffre  de 
20  kil.  par  tête,  auquel  la  France  doit  parvenir  dans  un  temps 
donné,  par  la  force  même  des  choses. 

Ces  20  kilogrammes  représentent,  pour  40,000,000  d'indivi- 
dus, 800,000,000  de  kilogrammes. 

Or,  pour  faire  d'abord  la  part  de  l'État,  puisque  les  impôts 
^ont  un  mal  nécessaire,  nous  dirons  que  l'impôt  maximum  ne 
devrait  jamais  s'élever  au-dessus  de  20  francs  par  1 00  kilogram- 
mes de  sucre;(  et  que  des  gouvernants  sages  comprendraient 
que  l'intérêt  du  Trésor  se  trouve  toujours  dans  l'augmentation 
de  la.consommatioi^etnon  dans  l'élévation  du  droit  fiscal  *. 

1 ,  Ce  principe  èlèmentaii*e  ne  pouvait  guère  entrer  dans  l'esprit  des  fi- 
lianciers  que  nous  avons  vu  se  succéder  aux>  affaires.  Après  rabaissement 
du  droit  en  1860,  la  consommation  augmente  et  le  Trésor  est  loin  de  s^ap- 
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Ceci  est  vrai  surtout  pour  le  sucre.  Uusage  habituel  de  cette 
substance  alimentaire  n'est  pas  encore  tellement  répandu,  tel- 
lement indispensable,  que  l'on  puisse  jouer  avec  une  faible  aug- 
mentation des  droits.  Un  sou  de  plus  par  livre  h  payer  pour  le 
sucre,  et  la  classe  ouvrière,  ce  grand  consommateur,  cesse  d'en 
acheter.  Les  ordonnateurs  d'impôts  n'étudient  pas  assez  les 
mœurs  des  imposables,  ni  la  portée  réelle  de  leurs  actes... 

Admettons  donc,  par  supposition,  un  impôt  sage  et  modéré  de 
20  francs.  Notre  chiffre  rapporterait  aux  caisses  publiques  460 
millions  de  francs,  le  dixième  d'un  gros  budget,  et  il  ne  fau- 
drait, pour  cela,  qu'encourager  la  production  et  la  consomma* 
tion  par  l'abaissement  d'un  impôt  injuste,  que  les  circonstances 
seules  peuvent  rendre  momentanément  excusable. 

Sous  le  rapport  agricole,  les  800,000,000  de  kilogrammes 
proviennent,  à  6  p.  100  de  rendement  supposé,  par  50,000  kil. 
de  production  culturale,  de  266,667  hectares.  | 

Ce  chiffre  correspond  au  quadruple,  c'est-à-dire  à  1,066,668 
hectares  de  terre  seulement,  assolées  en  betteraves,  par  une  cul- 
ture régulière.  Cette  quantité  est  vraiment  peu  de  chose  com- 
parativement à  l'étendue  de  notre  sol  arable,  moins  de  1/50  et, 
cependant,  il  en  résulte  des  chiffres  fort  considérables. 

La  quantité  de  pulpes  correspondante  au  poids  des  racines 
produites  serait  suffisante  pour  produire  73,333,432  |kil.  de 
viande  d'augmentation,  indépendamment  des  prairies  naturel- 
les ou  artificielles,  et  des  autres  matières  alimentaires. 

A  1^20  de  valeur  par  kil.,  ce  produit  équivaut  à  une  somme 
88,000,119  francs. 

Nous  ne  chiffrerons  pas  les  résultats  qui  dépendent  de 
l'amélioration  culturale  de  1,066,668  hectares,  par  la  production 
d'engrais  abondant,  et  nous  allons  seulement  établir  le  béné- 
fice cultural  résultant  de  la  fabrication  agricole,  dont  nous  sup- 
posons les  frais  payés  par  un  chiffre  de  20  francs  aux  100  kil. 
de  sucre,  ce  qui  détermine  un  mouvement  de  fonds,  répartis 

pauvrir.  Un  ministre  veut  battre  monnaie  et  le  droit  est  élevé...  La  consom- 
mation diminue  et  le  Trésor  est  en  perte  de  quelques  dizaines  de  millions. 
Les  gens  qui  riaient,  lorsque  nous  leur  avions  prédit  ce  résultat,  ne  son- 
geaient plus  à  plaisanter.  Après  nos  désastres,  de  1870-1871,  le  ministre  de 
la  république  provisoire,  fort  habile  négociant,  mais  peu  au  couramt  des 
faits,  négligea  les  leçons  du  passé,  méprisa  les  avis  qui  lui  furent  donnés,  et 
il  obtint  une  nouvelle  aggravation  d'impôts...  Le  remède,  ainsi  appliqué, 
ne  peut  manquer  d'atteindre  un  but  diamétralement  opposé  à  celui  qu'on  se 
propose  d'atteindre. 
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sur  le  loyer  du  sol,  le  travail  cultural,  l'engrais,  Timpôt  fon- 
cier, etc.,  de  160  millions  de  francs,,  sans  bénéfice.  Les 
800,000,000  de  kilogrammes  de  sucre  supposent  un  bénéfice 
minimum  de  30  francs  par  100  kil.  pour  la  fabrication,  de  45 
francs  pour  le  raffinage,  avec  9  francs  de  main-d'œuvre  totale, 
10  francs  de  charbon,  5  francs  d'appointements  et  frais  géné- 
raux et  1  franc  de  frais  divers,  le  tout  calculé  sur  les  rende- 
ments ordinaires  et  dans  les  conditions  moyennes.  On  a,  de  ces 
divers  chefs  : 

t°  Impôt 160,000,000  fp. 

2*  Valeur  de  la  betterave,  ou  frais  de  culture, 

à  20  fr.  p.  100  kU.,  sucre 160,000.000 

3^  Bénéfice  de  fabrication,  comprenant  le  béné- 
fice de  la  terre 240,000,000 

40  Bénéfice  du  raffinage 1 20,000,000 

5«  Main-d'œuvre 72,000,000 

6°  Appointements,  etc 40,000,000 

7<»  Charbon 80,000,000 

8<»  Frais  divers 1,000,000 

Ensemble 908,000,000 

En  ajoutant  h  cette  somme  pour  la  valeur  de  la 

production  viande , 88,000,1 19 

996,000,119 

On  trouve  que  l'industrie  sucrière  de  betterave,  en  arrivant  à 
produire  20  kilogr.  par  tête  pour  la  consommation  française, 
de  40-,000,000  d'habitants,  donnerait  lieu  à  un  mouvement  an- 
nuel de  fonds  de  près  de  un  milliard/  Et  nous  verrons  plus 
tard  que  ces  chiffres  sont  calqués  sur  ce  qui  se  fair  en  année 
moyenne. 

Sur  cette  somme,  il  y  aurait  lieu  aux  attributions  suivf^ntes  : 

1*>  Pour  l'État,  non  compris  l'impôt  foncier,  les  droits 

sur  le  charbon,  etc.,  impôt  du  sucre  seulement,  à  20  fr.     1 60,000,000  fr. 

2^  Pour  l'agriculture,  frais  du  sol  payés,  bénéfice  de  la 
terre,  de  la  fabrication  et  du  produit  viande,  non 
compris  les  produits  accessoires • .  • .     328,000,1 1 9 

3®  Pour  le  raffinage  ou  la  purification  industrielle 120,000,000 

40  Pour  la  main-d'œuvre  et  les  appointements,  non  com- 
prise la  part  afférente  dans  le  travail  du  sol  et  l'ex- 
traction du  charbon ,  les  transports ,  etc 11 2,000,000 

&o  Pour  l'industrie  des  combustibles 80,000,000 

60  Pour  des  industries  diverses ^  1 ,000,000 

Nous  le  demandons  à  ce  nombre  incommensurable  de  sau- 
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veurs  de  la  patrie,  que  Ton  voit  pulluler  en  France  :  quelle  est 
rindustrie,  plus  digne  que  celle-lèi,  par  ses  résultats  de  tout 
genre,  d'être  encouragée  et  protégée?  Pourquoi  donc  tout  génie 
nouveau,  parvenant  à  diriger  les  finances  du  pays,  semble-t-il 
prendre  à  tâche  de  faire  rétrograder  cette  puissance  qui 
marche,  et  pourquoi,  pygmée,  veut-il  faire  reculer  ce  géant? 
Nous  dirions  bien  ce  pourquoi,  si  nous  n'étions  lié  d'abord  à 
la  science  agricole  ;  nous  pourrions  flageller  de  leurs  défail^ 
lances  bien  des  hommes,  si  nous  avions  à  nous  occuper  de  ces 
choses  en  dehors  de  la  question  agricole;  nous  pourrions  faire 
voir,  avec  preuves  à  l'appui,  que,  sùus  tous  les  régimes,  les 
chefs  d'État  sont  entourés  et  circonvenus  par  des  incapables 
ou  des  coupables,  qui  entravent  le  bien,  font  faire  le  mal  et 
s'inquiètent  fort  peu  des  conséquences. 

Ce  n'est  pas  notre  affaire  et  nous  ne  regrettons  pas  d'être 
attaché  à  un  autre  labeur;  ces  gens-là  ne  se  corrigent  pas;  rien 
ne  les  amende  et  ils  sont  tellement  pénétrés  de  leur  infaillibité, 
tellement  tenaces  dans  leurs  funestes  opinions,  que  les  années, 
les  révolutions,  les  guerres,  les  fléaux,  tout  passe,  excepté  la 
race  des  satisfaits  d* eux-mêmes. 

Nous  n'ajouterons  plus  rien  à  cet  égard.  Nous  nous  adres- 
serons seulement  aux  fabricants  et  aux  agriculteurs  français, 
et  nous  leur  dirons  :  Vous  avez  entre  les  mains  un  merveilleux 
instrument  qui  peut  fertiliser  votre  sol,  améliorer  la  condition 
de  vos  travailleurs  en  répandant  le  bien-être  autour  d'eux, 
multiplier  les  matières  alimentaires  pour  l'homme  et  les  ani- 
maux, vous  enrichir  vous-mêmes,  tout  en  contribuant  large- 
ment aux  dépenses  de  l'État.  Il  ne  s'agit  que  de  vouloir,  de  se 
réunir,  de  combattre  ensemble  l'ennemi  commun,  et  de  ne  plus 
s'adonner  à  autre  chose  qu'au  travail;  nous  vous  supplions  de 
ne  plus  perdre  de  vue  un  but  aussi  noble,  d'un  intérêt  aussi 
grave  et  qui  pèse  sur  toutes  les  destinées  du  pays. 

Il  s'agit  d'wn  mtV/iarrf  par  an,  lorsque  vous  aurez  accompli 
votre  tâche,  et  que  vous  aurez  rendu  le  sucre  accessible  au 
plus  grand  nombre!,.. 

On  nous  fera  sans  doute  une  objection  sérieuse,  et  l'on  nous 
dira  que  les  impôts  empêcheront  la  consommation  de  s'étendre 
et  d'arriver  à  son  chiffre  normal  de  20  kilogrammes  par  tête. 
Cela  est  exact  et  vrai;  mais  il  reste  à  examiner  un  point  de 
vue  spécial  de  la  question  duquel  ressortira  une  conséquence 
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grave,  celle  de  la  nécessité  du  sucre  en  tant  que  matière  ali- 
mentaire. Or,  devant  une  nécessité  de  ce  genre,  les  impôts  doi- 
vent céder  et  reculer  dans  un  temps  donné.  L'Empereur  Na- 
poléon II£  a  été  le  premier  qui  ait  osé  abaisser  Fimpôt  du  sucré 
à  iK  francs  et  faire  entrevoir  pour  l'avenir  une  immunité  plus 
complète...  D'autres  viendront,  qui  comprendront  aussi  la  vérité 
fondamentale  de  tout  impôt  et  qui  chercheront  h  augmenter  la 
consommation  en  restreignant  les  exigences  fiscales.  Dieu  merci, 
quiconque  soit  appelé  h  être  à  la  tête  de  la  France,  notre  pays 
ne  doit  pas  être  condamné  k  rester  sous  le  joug  des  ineptes  ou 
des  hallucinés,  et  le  temps  viendra  un  jour  où  l'utilité  publique 
prendra  le  pas  sur  les  utilités  privées  et  sur  les  intérêts  parti- 
ouliars. 
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V 

En  France,  la  masse  n'est  pas  encore  habituée  aux  aliments 
sucrés.  Dans  cette  contrée,  privilégiée  entre  toutes,  la  vigne, 
depuis  un  temps  très-^reculé,  a  fourni  à  ses  habitants  ce  condi- 
ment liquide,  grâce  auquel  la  plus  mauvaise  alimentation  est 
tolérée.  Le  vin  et  l'eau-de-vie,  par  leur  action  excitante  sur 
l'ertomac  et  le  cerveau,  ont  conquia  la  faveur  universelle  et 
Ton  fait  dédain  des  boissons  aromatiques  et  de  la  plupart  des 
liqueurs  douces,  dont  le  sucre  est  le  principal  agent  excitant. 
Si  le  café  a  pris  quelque  faveur  dans  les  classes  populaires, 
c'est  gfàee  à  l'eau-de-vie  dont  il  est  le  prétexte;  le  thé  n'est  re- 
gardé que  comme  une  médecine,  à  moins  qu'il  ne  soit  trans- 
formé en  un  grog  capiteux  pjir  une  abondante  addition  d'un 
alcoolique  quelconque.  Les  liqueurs  sucfées  ne  trouvent  grâce 
devant  le  gmnd  nomlfre  des  consommateurs  qu'en  raison  de 
l'alcool  qu'elles  renferment,  et  nous  sommes  malheureusement 
portés  à  faire  abus  des  agents  enivrants.  Au  point  de  vue  médi- 
cal, le  fait  se  comprend  parfaitement.  Tous  les  individus,  dont 
le  système  nerveux  est  facilement  excitable,  éprouvent  une 
prostration  relative  toutes  les  fois  qu'ils  ont  subi  une  perte  ner* 
vèuse,  par  suite  de  cette  excitabilité.  L^  plupart  d'entre  eux, 
ne  comprenant  pas  que  le  repos  moral  et  le  calme,  qu'une  ali- 
mentation saine  et  substantielle,  jointe  au  travail  ou  à  l'exercice 
4u  corps;  sont  les  remèdes  las  plus  rationnels  contre  cette  dé- 
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pression,  cherchent  à  la  combattre  par  une  excitation  fac- 
tice... 

L'usage  des  alcooliques,  des  vins  frelatés,  de  l'absinthe  sur- 
tout, conduit  notre  population  ouvrière  à  ce  degré  d'abrutisse- 
ment où  sont  déjà  tombés  d'autres  peuples,  et  un  nombre  im*^ 
mense  d'observations  témoignent  qu'une  quantité  considérable 
d'individus  n'éprouvent  que  du  dégoût  et  de  la  répulsion  pour 
tous  les  excitants  légers  et  aromatiques,  et  qu'ils  n'accordent 
de  mérite  qu'aux  liqueurs  spiritueuses,  violentes  et  incendiai- 
res, dont  l'action  est  presque  immédiate  sur  l'estomac  et  le 
cerveau . 

On  va  vite,  en  France,  dans  cette  voie  fatale  qui  conduit, 
par  la  crapule  et  l'avilissement,  jusqu'à  la  folie  et  jusqu'au 
crime.  Les  femmes  mêmes  payent  leur  tribut  à  cette  perni- 
cieuse tendance,  et  c'est  dans  le  penchant  à  l'ivrognerie  que 
l'on  doit  rechercher  la  cause  principale  qui  arrête  la  marche 
ascendante  de  la  consommation  du  sucre. 

On  a  émis  à  différentes  époques  les  opinions  les  plus  con- 
tradictoires au  sujet  de  la  valeur  réelle  des  matières  sucrées 
et  du  sucre  dans  l'alimentation;  nous  résumons  ce  qui  a  été 
dit  de  plus  important  à  cet  égard,  avant  de  formuler  notre  opi- 
nion personnelle. 

Les  uns  attribuent  au  sucre  des  propriétés  nutritives  particu- 
lières; il  est,  selon  les  panégyristes, /«/)/««  'parfait  des  aliments^ 
produit  l'embonpoint  et  la  longévité  :  ces  propriétés  seraient 
partagées  par  la  canne,  le  vesou  et  la  bagasse.  D'autres,  moins 
tranchants  et  plus  modestes  dans  leurs  affirmations,  disent  que 
le  sucre,  pris  à  faibles  doses,  facilite  la  digestion,  notamment 
des  fruits  charnus,  du  lait,  du  chocolat;  il  convient,  dit-on, 
aux  tempéraments  lymphatiques,  il  favorise  les  digestions 
pénibles,  neutralise  l'effet  des  acides  de  l'estomac  et  accélère 
les  fonctions  gastriques. 

Un  préjugé  vulgaire,  partagé  par  plusieurs  médecins,  fait 
regarder  le  sucre  en  dissolution  comme  un  calmant;  nous 
verrons  à  quoi  nous  en  tenir  sur  cette  opinion  bizarre.  Par 
contre,  les  adversaires  du  sucre  le  regardent  comme  échauf- 
fant, irritant...  Il  empâte  la  bouche,  affadit  le  goût,  excite  la 
soif,  cause  des  ardeurs  d'entrailles,  des  tiraillements  d'esto- 
mac... Il  fait  maigrir  (Boerhaave).  Il  parait  ^tre  nuisible  dans 
l'hypochondrie,  le  rachitisme,  la  gastrite  et  la  gastro-entérite; 
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il  agace  et  noircit  les  dents  et  cause  des  douleurs  dentaires 
Irès-vives,  quand  on  a  les  dents  cariées  et  que  le  nerf  est  dé- 
nudé. Le  sucre  est  contraire  aux  tempéraments  secs  et  bilieux, 
aux  constitutions  nerveuses;  il  augmente  la  sécrétion  salivaire, 
irrite  les  nerfs,  produit  l'anorexie  et,  quelquefois,-  des  pertes 
séminales  nocturnes  doivent  être  attribuées  à  l'usage  prolongé 
de  ce  corps. 

Starck  essaya  de  se  nourrir,  pendant  quelque  temps,  avec 
du  pain,  de  Teau  et  du  sucre,  et  il  porta  celui-ci  aux  doses 
de  Î25,  250,  500  et  625  grammes  par  jour.  Il  éprouva  bientôt 
des  flatuosités  et  des  nausées  ;  l'intérieur  de  la  bouche  s'en- 
flamma, les  gencives  se  tuméfièrent  ;  il  se  produisit  des  acci- 
dents diarrhéiques  et  hémorragiques;  enfin  des  stries  livides 
apparurent  sur  l'épaule  droite...  L'expérience  fut  alors  aban- 
donnée. 

Garminàti  prouva  que  lé  sucre  est  d'autant  moins  nuisible  aux 
animaux  que  leur  organisation  les  éloigne  moins  de  l'homme  : 
ainsi  il  tue  les  grenouilles,  les  lézards,  soit  qu'on  le  leur  fasse 
ingérer  ou  qu'on  l'applique  sur  la  peau,  le  derme  dénudé,  ou 
dans  le  tissu  cellulaire  sous-cutané.  Il  agirait  de  même  sur 
certains  oiseaux,  notamment  sur  les  colombes;  il  pourrait  faire 
périr  les  poules,  etc.,  tandis  qu'il  est  sans  effet  sur  les  chiens, 
les  moutons  et  beaucoup  d'autres  animaux. 

Tout  le  monde  connaît  l'avidité  avec  laquelle  la  plupart  des 
oiseaux  de  volière  recherchent  le  sucre,  ce  qui  contredit  un 
peu  les  expériences  de  Carminati,  et  le  chien,  le  cheval,  l'élé- 
phant lui-même,  aussi  bien  que  le  mouton,  la  chèvre  et  le 
bœuf,  en  sont  très-friands. 

D'après  M.  Magendie,  le  sucre  pur,  employé  comme  aliment 
exclusif,  ne  peut  suffire  à  l'alimentation  du  chien,  ni  probable'- 
ment  à  celle  de  l'homme. 

Il  nous  reste  à  établir  ce  que  l'on  doit  penser  rationnellement 
de  tout  ce  qui  précède,  et  qu'elle  est  l'idée  qu'il  importe  de 
se  faire  au  sujet  du  sucre  employé  comme  substance  alimen- 
taire. 

Principes  et  fiiits  ir^néraax.  —  Si  nous  étudions 
l'homme  au  point  de  vue  de  sa  composition  chimique,  nous 
trouverons  que  tous  les  tissus  mous  de  son  organisation  sont 
de  la  même  nature  que  Valbumine,  la  fibrine,  etc.  Les  parties 
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liquides  ne  sont  autre  chose  qud  de  Feau  tenant  en  sus- 
pension des  particules  très-^ténues  de  substances  albuminoïdes 
analogues  aux  précédentes,  telles  que  des  globules  de  sang,  de 
la  fibrine,  de  Talbumine,  des  sels  en  dissolution.  Le  squelette 
ou  la  charpente  osseuse,  se  compose  de  partie^  cartilagineuses, 
de  nature  albuminoïde^  et  de  portions  osseuses,  formées  princi- 
palement de  phosphate  et  de  carbonate  calcaire  et  d'\in  peu  de 
liuorure  de  calcium,  etc.  Nous  ne  parlons  que  pour  mémoire  des 
matières  graiifes,  qui  pe  sont  pas  absolument  essentielles  à 
Texistence,  mais  qui  pou^  intéresseront,  à  l'occasion  de  la 
xiuestion  de  Tâmbonpoint. 

lies  tnatières  grasses  sont  formées  de  eûrbôt^,  d'kyétûgèm 
et  d  qjEry^éne. . .  Les  substances  albuttinoïdes  formant  la  masse 
du  ciorpa  sont  composées  de  carbone,  à^hffdrogènê^  à' oxygène  ^ 
di  azote.,. 

Il  est  admis  en  fait  aujourd'hui  qu'à  Texoeptiop  d'une  partie 
de  To^ygène  et  d'une  certaine  proportion  d'eau,  t(m»  les  éUmmu 
du  corps  sont  /bumia  par  PalinmntatioH, 

l\  est  également  reconnu  que  les  mi^tièfes  non  a»0tées,  comme 
la  fécule^  le  sucre,  les  graisses,  le  beurre,  employées  exeluêivê- 
mentt  ne  peuvent  entretenir  la  vie,  et  qu'il  en  est  de  même 
des  éléments  azotées  employés  nuls.  Il  faut  comprend^'e  ceci  des 
éléments  azotés  proprement  dits,  et  non  pas  des  mélanges  dé 
principes  immédiats,  tels  que  la  viande,  qui  renferme,  outre 
diverses  substances  azotées,  des  matières  non  azotées,  comme 
la  graisse.  De  tels  mélanges  peuvent  entretenir  la  Yie  pendant 
un  temps  fort  long,  comparativement  aux  éléments  aaotés  purs. 
En  tout  cas,  il  faut,  pour  la  nutrition,  employer  le  concours 
d'aliments  représentant  les  principes  azotés,  les  substances  non 
azotées  et  les  matières  salines  du  corps. 

Par  une  conception  ingénieuse,  Liebig  a  divisé  les  aliments 
en  m2L\ihve&  plastiques,  réparatrices  eten  ^uhsi^nce&respirmtoires, 
ealori/iqt^^...  Ceci  n'est  pas  complètement  exact,  si  l'on  ne 
poursuit  p^s  ridée  du  chimiste  allemand  jusque  dans  ses  con-* 
séquences.  En  effet,  bien  que  les  aliments  azotés  soient  essen-* 
tiellement  réparateurs,  puisqu'ils  sont  de  la  même  nature  que 
la  masse  du  corps,  on  ne  peut  pas  dire  qu'une  partie  de  leurs 
éléments  ne  concourent  pas  à  la  calorification,  à  la  oombustion 
respiratoire,  lorsqu'ils  ont  subi  le  travail  de  la  digestion  et 
qu*ils  péi^ètrejit  dans  ^e  tQrrent  circulatoire  par  l'^buorptioB. 
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Il  en  est  de  même  des  éléments  calorifiques  non  azotés,  tels 
queFamidon,  la  gomme,  le  sucre,  les  graisses,  etc.,  qui  peu- 
vent fournir  une  partie  de  leurs  principes  élémentaires  à  la  nu-^ 
trition  proprement  dite,  en  sus  de  leur  fonction  spéciale  de 
servir  à  la  combustion  physiiologique.  Ces  aliments  sont,  de 
plus,  la  source  principale  du  tissu  graisseux,  que  Ton  peut 
regarder  comme  une  accumulation  de  matière  oalorifiaue  mise 
en  réserve  dans  l'économie. 

Il  y  a  donc  trois  ordres  d'aliments,  savoir  : 

1®  Les  matières  azotées,  plastiques,  réparatrices,  ou  les  nu- 
triments proprement  dits...  Dans  ce  groupe  se  rangent  la 
fibrine,  la  çciséine,  l'albumine,  la  légumine,  le  gluten  et  les 
autres  matières  albuminjDïdes^.  La  chair  musculaire  doit  sa 
puissance  nutritive  h  la  proportion  énorme  de  ces  matériaux 
qu'elle  renferme. 

â**  Les  substances  non  azotées,  calorifiques,  i^spiratoires, 
qui  sont  des  aliments,  k  la  vérité,  mais  qu'on  ne  peut  regarder 
comme  réparalrices,  puiscpi'elles  ne  contiennent  pas  tous  les 
éléments  des  corps  à  réparer.,.  C'est  ici  la  place  de  tous  les 
principes  végétaux  hydrocarbonés,  du  sucre,  de  la  fécule,  etc. 

3^  Les  matières  minérales  nécessaires  à  l'accrpissement  et  à 
Ventretien  du  squelette  et  qui  se  trouvent  le  plus  souvent  m^ 
langées  avec  les  substance^  des  deux  ordres  précédents. 

Application,  v^  En  réfléchissant  aux  principes  qui  vien- 
nent d'être  [exposés,  on  voit  que  la  matière  sucrée  est  un  ali- 
ment  non  réparateur,  que  ce  n'est  pas  un  nutriment,  et  que  le 
sucre  ne  peut  concourir  à  réparer  la  masse  du  corps,  formée  de 
principes  azotés,  puisqu'il  ne  renferme  pas  d'azote. 

Ce  n'est  donc  pas  le  plus  parfait  des  aliments,  comme  l'affir- 
mait Rouelle  :  d'autre  part,  sa  composition  le  range  parmi 
les  aliments  calorifiques;  il  est  producteur  de  la  graisse,  et 
l'on  doit  se  ranger  h  l'avis  de  ceux  qui  lui  attribuent  la  pro- 
duction de  l'embonpoint.  Comme  tous  les  corps hydrocarbonés, 
il  détermine  une  certaine  excitation  des  fonctions  vitales,  en 
apportant  un  élément  à  la  combustion  respiratoire.  De  là,  en 
effet,  augmentation  de  la  chaleur  intérieure,  excitation  des 
mouvements  du  cœur  qui  se  trouvent  augmentés  et,  par  suite^ 
développement  du  mouvement  circulatoire. 

Le  sucre  agit  ici  comme  les  excitants  alcooliques,  mais  avec 
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infiniment  moins  de  violence,  et  il  forme,  avec  les  gommes  et 
les  fécules,  le  groupe  des  excitants  les  plus  inoffensifs.  D'après 
ce  qui  précède,  on  comprend  qu'il  favorise  la  digestion  de  tou- 
tes les  substances  aqueuses,  lourdes,  froides,  ou  renfermant 
une  grande  abondance  de  principes  alibiles,  difficilement  éla- 
borés par  Testomac. 

Le  sucre  est  donc  le  meilleur  condiment  des  fruits,  des 
œufs,  du  lait,  du  chocolat,  de  certains  fromages,  et  les  règles 
d'une  sage  hygiène  en  conseillent  Tu  sage  dans  une  multitude 
de  circonstances. 

Une  boisson  sucrée  est  le  meilleur  digestif  que  l'on  puisse 
ingérer  dans  une  foule  de  cas,  et  l'expérience  apprend  qu'un 
petit  morceau  de  sucre  remplace  presque  toujours  avec  avan- 
tage les  excitants  alcooliques,  lorsqu'il  s'agit  de  favoriser  les 
fonctions  d'un  estomac  paresseux.  Ses  propriétés  excitantes  le 
rendent  évidemment  moins  utile  chez  les  individus  nerveux, 
très-excitables,  et  l'on  ne  doit  jamais  professer  d'opinions  ab- 
solues au  point  de  vue  de  l'alimentation.  On  comprend  déjà 
que  le  sucre  n'est  pas  un  calmant;  mais  sa  douce  excitation  se 
substituant  à  l'action  énergique  de  matières  irritantes,  on  a 
pu  aisément  prendre  le  change.  Le  sucre  ne  fait  pas  non  plus 
maigrir,  ainsi  que  le  disait  l'illustre  Boerbaave,  puisque  son 
action  spécifique  est  excitante  et  engraissante. 

Lorsque  le  sucre  est  pris  en  excès  et  en  substance,  ou  même 
en  solution  concentrée,  lorsqu'il  n'est  apporté  aucune  mesure 
dans  l'usage  que  l'on  en  fait;  il  peut,  comme  les  meilleures 
choses,  produire  de  très-mauvais  effets,  et  agir  spécialement 
comme  irritant;  mais  on  conviendra  qu'il  ne  peut  venir  à  per- 
sonne la  pensée  de  manger  une  quantité  de  sucre  aussi  exa- 
gérée que  l'a  fait  Starck,  dont  l'expérience  n'offre  rien  de  con- 
cluant. Il  aurait  pu  arriver  aux  mêmes  résultats  par  l'ingestion 
de  la  gomme  arabique,  que  l'on  regarde  comme  un  émollient 
inoffensif. 

L'action  du  sucre  cristallisé  sur  les  dents  paraît  n'être  pas 
contestable;  en  tout  cas,  il  affecte  douloureusement  les  nerfs 
mis  à  nu  et,  d'un  autre  côté,  il  est  doué  d'une  propriété  re- 
marquable, dont  on  pourrait  tirer  plus  de  parti  qu'on  ne  le 
fait  généralement,  savoir  :  celle  de  déterger  et  d'aviver  la  sur- 
face des  plaies  indolentes  et  de  les  amener  à  bonne  cicatrisa- 
tion. 
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En  résumé  donc  : 

\^  Le  sucre  ne  peut  nourrir  seul^  mais  il  contribue  à  la  nu* 
trition  par  sa  puissance  calorifique  comme  aliment  respira- 
toire. 

2**  C'est  le  meilleur  et  le  plus  sain  des  condiments.. 

3**  Ses  propriétés  excitantes  en  rendent  l'usage  précieux  dans 
une  multitude  de  circonstances  et,  en  particulier,  l'emploi 
habituel  du  sucre  dans  l'alimentation  peut  contribuer  à  détruire 
la  plaie  de  l'ivrognerie. 

4<*  Il  produit  l'embonpoint,  lorsque  son  action  est  aidée  par 
un  régime  convenable. 

5°  Il  importe  que  le  sucre  ne  soit  pas  consommé  habituel- 
lement seul  et  en  excès;  son  véritable  emploi  est  celui  d'un 
condiment,  en  dissolution  dans  les  boissons,  telles  que  le  thé, 
le  café,  le  chocolat»  les  tisanes  et  les  infusions,  en  dissolution 
et  en  mélange  dans  les  conserves  de  fruits,  les  sirops  et  confi- 
tures, et  dans  la  préparation  des  mets  sucrés. 

6<»  L'adulte  peut  consommer,  sans  aucun  inconvénient  et  plu- 
tôt avec  une  grande  utilité  pour  sa  santé,  une  dose  journalière 
de  sucre,  variant  entre  70  et  80  grammes  par  jour,  sous  les 
diverses  formes  dont  nous  venons  de  parler. 

Telles  sont  les  principales  bases  qui  peuvent  mener  à  une 
saine  appréciation  de^  la  valeur  alimentaire  du  sucre,  et  le  lec- 
teur peut,  sans  hésiter,  en  inférer  cette  conséquence  pratique 
que,  dans  une  hygiène  bien  entendue,  la  consommation  du  su- 
cre peut  et  doit  s'élever  au  terme  moyen  de  20  kilogrammes 
par  tête  dans  un  pays  comme  la  France  :  on  voit  qu'elle  est  la 
distance  énorme  qui  nous  sépare  de  ce  résultat,  puisque  notre 
consommation  est  six  fois  moindre  que  ce  chiffre. 
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CHAPITRE  VI. 
Avenir  de  rindustrie  sucrière. 

Nous  terminons  ce  deuxième  livre  par  Texamen  «de  la  situa- 
tion faite  à  la  sucrerie,  tant  par  le  fait  des  hommes  que  par 
suite  des  circonstances^  et  cet  exposé  sommaire,  s'adressant 
aussi  bien  aux  agriculteurs  qu'aux  manufacturiers,  nous  le 
regarderons  comme  une  transition  naturelle  entre  les  études 
qui  précédent,  dont  le  but  est  essentiellement  cultural,  et  les 
recherches  technologiques  relatives  h  l'extraction  du  sucre. 

Une  des  questions  les  plus  intéressantes  que  puisse  se  faire 
un  manufacturier  est,  sans  aucun  doute,  celle  qui  se  rapporte 
h  la  durée  et  aux  chances  d'avenir  de  son  industrie.  Il  n'est 
pas  un  homme  assez  audacieux  pour  risquer  de  se  compro* 
mettre  dans  une  opération  éphémère,  pour  laquelle  il  n'y  au<* 
rait  aucune  certitude  de  lendemain.  Le  seul  cas,  peut-être,  où 
l'on  puisse  concevoir  une  sorte  d'industrie  aléatoire,  se  trouve 
dans  certaines  circonstances  exceptionnelles,  dans  certaines 
chances  de  gain  excessif,  comme  nous  avons  vu  le  commerce 
des  alcools  en  offrir  dans  la  crise  de  4853-4854. 

A  cette  époque  même  on  a  été  plus  loin,  car  des  fabricants 
de  sucre,  entraînés  par  le  haut  prix  des  alcools  sur  le  marché, 
eu  présence  de  la  stagnation  ou  de  la  hausse  insignifiante  des 
sucres,  se  sont  empressés  de  transformer  leurs  sucreries  en 
distilleries,  afin  de  profiter  de  l'écart  fabuleux  du  moment. 

Des  fortunes  se  sont  faites  de  cette  manière,  comme  aussi 
des  mécomptes  et  des  catastrophes  ont  atteint  certains  imita* 
teurs  tardifs,  dont  l'esprit  n'avait  pas  saisi  le  temps  opportun. 

C'est  là  une  circonstance  très-exceptionnelle,  dont  les  résul- 
tats, bons  ou  mauvais,  n'ont  pas  à  être  portés  en  ligne  de 
compte  dans  l'étude  sérieuse  d'une  industrie,  et  nous  regar- 
dons la  question  de  durée  et  d'avenir  comme  celle  qui  doit 
préoccuper  au  plus  haut  degré  tout  fabricant  qui  n'assimile 
pas  son  industrie  à  une  opérationfde  bourse. 

C'est  une  question  grave  pour  le  fabricant  de  sucre  surtout, 
pour  celui  qui  raisonne  et  ne  fait  pas,  de  son  affaire,  un  travail 
de  routine  et  de  laisser-aller.  Il  lui  importe  de  savoir  s'il  peut 
compter  sur  le  statu  quo;  s'il  doit  espérer  des  progrès,  des 
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améliorations;  s'il  doit  craindre  un  déplacement  de  son  in- 
dustrie, que  ce  déplacement  provienne  d'une  cause  ou  d'une 
autre,  qu'il  soit  utile  à  la  chose  publique  ou  préjudiciable  à 
des  intérêts  généraux  ou  particuliers.  Il  lui  importe  de  prévoir, 
parce  que  la  prévoyance  seule  peut  lui  indiquer  les  mesures  à 
prendre,  qui  sauvegarderont  ses  intérêts  et  sa  fortune. 

La  question  d'avenir  n'est  pas  moins  importante  pour  l'agri- 
culteur qui  s'adonne  à  la  production  des  plantes  saccharîfères 
que  pour  l'industriel  lui-même.  L^assolement  de  la  ferme,  la 
production  des  engrais,  l'éducation  et  l'engraissement  du  bé- 
tail, toute  l'économie  de  la  culture  actuelle  reposent  sur  les 
plantes  sarclées  et,  en  particulier,  sur  la  betterave,  dans  toutes 
les  contrées  où  la  culture  de  cette  racine  a  pris  un  certain  dé- 
veloppement. Que  l'industrie  sucrière  soit  menacée  de  déca* 
dence  ou,  même,  qu'elle  soit  atteinte  par  quelque  transforma- 
tion grave,  tout  l'appareil  agricole  tombe  en  désarroi  et  l'on  se 
trouve  en  présence  d'un  désorganisation  complète.  Tout  est  à 
refaire;  car,  dans  un  cas  de  ce  genre^  l'assolement  doit  être 
complètement  modifié,  les  produits  changent  de  nature,  l'en- 
graissement du  bétail  ne  peut  plus  se  faire  dans  les  mêmes 
proportions,  la  production  des  engrais  en  souffre  et  l'amélio- 
ration du  sol  subit  un  arrêt  forcé. 

D'autres  considérations  aussi  sérieuses  viennent  atteindre  le 
cultivateur  de  cannes  et  la  question  est  tout  aussi  grave  pour 
lui,  quoique  sa  situation  ne  soit  pas  complètement  identique. 

Nous  allons  donc  rechercher  quelles  sont  les  chances  d'ave-^ 
nir  offertes  à  l'industrie  des  sucres  et  étudier  les  diverses  pha- 
ses sous  lesquelles  ont  peut  considérer  cette  question  de  durée, 
appliquée  à  la  fabrication  sucrière. 

Que  le  lecteur  consente  à  nous  suivre  dans  cette  étude  im- 
portante,  par  laquelle  nous  espérons  lui  faire  voir  clairement 
ce  qu'il  doit  redouter,  les  précautions  qu'il  doit  prendre,  et  les 
gages  de  sécurité  qu'il  peut  trouver  dans  certaines  mesures  de 
prudence,  dont  nous  aurons  à  lui  conseiller  l'adoption. 

I.  —  AVENIR  DE  l'industrie  SUCRIÈRE. 

Cette  question  se  scinde,  dès  l'abord,  en  deux  divisions  prin- 
cipales, selon  que  l'on  considère  la  sucrerie  exotique  ou  la 
sucrerie  indigène  :  ces  deux  branches  d'une  même  industrie 
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sont,  en  effet,  assez  différentes  par  leurs  accessoires  et  leurs 
conditions  d'existence,  pour  qu'on  ne  puisse  les  confondre 
dans  l'application  des  mêmes  raisonnements.  Nous  allons  nous 
en  convaincre  dans  un  instant. 

Mais  d'abord,  en  thèse  générale,  la  production  du  sucre,  par 
un  mode  ou  par  un  autre,  constitue-t-elle  une  industrie  vivace, 
de  première  nécessité  et  d'ordre  supérieur  pour  les  sociétés 
modernes? 

La  réponse  ne  saurait,  en  vérité,  faire  l'objet  du  moindre 
doute,  si  l'on  réfléchit  aux  immenses  besoins  naturels  ou 
acquis,  dont  la  satisfaction  ne  peut  être  procurée  que  par  le 
sucre  ;  si  l'on  songe  que  la  suppression  de  ce  rouage  entraîne- 
rait les  plus  funestes  conséquences,  aussi  bien  au  point  de  vue 
moral  que  sous  le  rapport  politique;  si  l'on  pense,  enfin,  à  la 
place  occupée  par  ce  produit  dans  l'ordre  de  l'agriculture  mo- 
derne. Nous  ne  sommes  pas  de  ceux  qui  croient  à  un  retour 
vers  la  décadence;  nous  croyons  au  progrès,  au  progrès  inces- 
sant, et  nous  disons  que  le  sucre  est  un  des  éléments  matériels 
les  plus  utiles  du  progrès  humain. 

V homme  animal  a  besoin,  pour  vivre,  d'aliments  calorifiques 
aussi  bien  que  d'aliments  réparateurs  ;  Y  homme  moral  éprouve 
le  besoin  invincible  des  excitants  qui  réagissent  sur  l'organisme 
et  favorisent  le  jeu  des  fonctions  :  il  est  certain  que,  si  l'on 
compare  entre  eux  les  divers  excitants  qui  sont  ingérés  dans 
un  but  de  plaisir  ou  d'hygiène,  on  n'hésitera  pas  à  donner  la 
préférence  à  ceux  qui  ont  le  sucre  pour  base,  ou  dans  lesquels 
il  entre  comme  condiment. 

D'une  absorption  facile  et  prompte,  sans  action  sur  le  cer- 
veau, n'opérant  aucune  compression  dangereuse  de  la  pulpe 
cérébrale,  parce  qu'il  ne  surexcite  que  très-modérément  le 
mouvement  de  la  circulation,  le  sucre  doit  être  mis  au  premier 
rang  des  aliments  respiratoires. 

Nous  avons  déjà  dit  que  l'usage  des  aliments  sucrés,  et  sur- 
tout des  boissons  aromatiques  sucrées,  doit  être  regardé  comme 
le  remède  le  plus  vrai  et  le  plus  radical  à  cette  plaie  hideuse 
de  l'ivrognerie;  nous  le  répétons  encore  et  nous  ajoutons  que 
tout  gouvernement  sage  devrait  abolir  les  mesures  restrictives 
qui  ont  le  sucre  pour  objet,  supprimer  ou  amoindrir  notable- 
ment les  impôts  sur  cette  matière  et  cela,  dans  son  propre  inté- 
rêt, aussi  bien  que  dans  l'intérêt  de  tous. 
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Qu'on  ne  s'y  trompe  pas  :  ce  nest  pas  parmi  les  amateurs 
de  boissons  sucrées,  non  alcooliques,  parmi  les  buveurs  de 
café  ou  de  thé,  que  les  émeutes  recrutent  leurs  ignobles  sol- 
dats :  ce  sont  les  bestialités  humaines,  abruties  par  l'alcool, 
Tabsinthe,  les  liqueurs  fortes  ou  le  vin  frelaté,  qui  composent 
la  phalange  des  mécontents  quand  même  ^... 

Disons  encore,  pour  clore  ces  idées  générales,  que  Tusage 
du  sucre  n'a  jamais  appauvri  personne,  tandis  que  Tivrogne- 
rie  est  la  source  principale  de  la  misère,  tandis  que  le  paupé- 
risme prend,  le  plus  souvent,  sa  source  dans  la  taverne. 

Encore  une  fois,  le  sucre  est,  à  nos  yeux,  un  élément  du  pro- 
grès, élément  indispensable,  et  nous  sommes  convaincu  de  la 
pérennité  de  Tindustrie  qui  a  pour  but  sa  production. 

Il  se  fait  du  sucre,  il  s'en  fera  jrius  encore,  malgré  les  entra- 
ves, les  restrictions,  les  impôts,  les  spéculations  et,  à  moins 
d'un  cataclysme  qui  nous  ramène  à  la  barbarie,  on  peut  hardi- 
ment avancer  que  l'industrie  sucrière,  que  la  fabrication  du 
sucre  est  inhérente  à  l'existence  de  nos  sociétés  actuelles. 

S'il  en  est  ainsi,  nous  objectera-t-on,  que  peuvent  donc  avoir 
à  redouter,  dans  l'avenir,  les  industriels  qui  se  livrent  à  cette 
fabrication? 

C'est  principalement  de  cet  objet  plus  précis  que  nous  allons 
nous  occuper;  nous  ferons  voir  que,  si  la  fabrication}  du  sucre 
est  forcée,  si  elle  est  inattaquable  dans  son  essence,  elle  mar- 
che à  grands  pas  vers  une  transformation  complète.  Hâtons- 
nous  de  dire  que  cette  transformation  doit  être  appelée- par 
les  vœux  de  tous  ceux  qui  s'intéressent  à  la  prospérité  géné- 
rale. 

Mtaation  de  la  sncrerfe  indfg;ène. — Ici,  nous  nous 
trouvons  en  présence  de  débuts  agricoles.  Lorsque  fut  fondée 
la  sucrerie  française,  elle  ne  fut  considérée  que  comme  un 
auxiliaire  utile  de  la  ferme,  comme  un  moyen  de  produire  le 
sucre  sans  diminuer  la  nourriture  du  bétail:  on  v  trouva  même 
cet  avantage  que  le  traitement  pour  sucre,  produisant  des  pul- 

1.  Ce  passage  est  reproduit  de  notre  première  édition,  et  a  été  écrit  en 
1865.  Avec  combien  plus  de  vérité,  encore,  cette  proposition  apparaît-elle 
au\  yeux  de  ceux  qui  ont  assisté  aux  défaiUances  du  siège  de  Paris,  et  qui 
ont  vu^  de  leurs  yeux,  les  turpitudes  et  les  infamies  de  la  guerre  civile  de 
1871  !  LUvrognerie,  quoi  qu'on  dise,  et  quoi  qu'on  fasse,  est  notre  lôpre  so- 
ciale et  le  hideux  cancer  qui  ronge  les  masses.... 
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pés  comme  résidu,  améliorait  sensiblement  cette  nourriture 
en  la  rendant  moins  aqueuse,  moins  excitante,  plus  assimilable 
et  plus  réparatrice. 

Ghaptal  regardait  cette  industrie  comme  une  source  féconde 
de  prospérité  agricole;  mais  il  estimait  qu'elle  devait  nécessaire- 
ment être  liée  à  une  exploitation  rurale.  Les  autres  fabricants, 
dont  les  efforts  parvinrent  à  doter  le  vieux  monde  de  Yune  des 
plus  belles  conquêtes  que  ton  ait  faites  dans  les  temps  modernes, 
ne  pensaient  pas  autrement. 

Peu  à  peu,  la  fabrication  se  perfectiotinant  et  retirant  un 
produit  plus  considérable  d'un  poids  donné  de  racines,  Tin- 
dustrie  proprement  dite,  étrangère  à  Tagriculture,  ne  regar- 
dant plus  la  betterave  que  comme  une  matière  première  à 
acheter  et  à  transformer,  organisa  la  fabrique,  isolée  de  Tagri- 
cuiture,  à  laquelle  elle  acheta  les  betteraves  et  revendit  les 
pulpes. 

Telle  est  notre  situation  moyenne  actuelle,  à  quelques  en- 
ceptions  près,  et  c'est  précisément  cet  état  de  choses  qui  nous 
semble  la  seule  circonstance  pernicieuse  à  la  sucrerie  indi- 
gène. 

Nous  avons  déjà  fait  voir  que  le  manufacturier  non  agricul- 
teur ne  peut  obtenir  sa  matière  première  au  même  prix  que 
s'il  la  produisait;  cela  est  de  toute  évidence.  Ajoutons  encore, 
ce  que  le  lecteur  sait  déjà,  que,  dans  ces  conditions,  le  fabri- 
cant ne  peut  compter  que  très-rarement  sur  la  qualité  des  raci- 
nes qu'il  achète;  soit  qu'elles  proviennent  de  graines  abâtar- 
dies, soit  qu'elles  aient  été  trop  fumées,  mal  cultivées,  il  agit 
en  aveugle  ou  à  peu  près,  et  cela  d'une  manière  d'autant  plus 
constante  que,  si  l'agriculteur  désire  obtenir  de  ses  betteraves 
le  plus  haut  prix  possible,  le  fabricant  cherche  à  les  payer  le 
moins  qu'il  peut. 

La  lutte  est  parfaitement  caractérisée,  et  nous  avons  vu  en 
<854,  à  propos  des  alcools,  ce  qu'elle  peut  produire. 

Nous  avons  vu,  en  ^857,  ce  que  peut  déterminer  une  mau- 
vaise culture^  dirigée  par  l'avidité  du  cultivateur.  En  dehors 
d'un  prix  régulateur  officiel,  ou  généralement  accepté,  on  avait 
voulu  faire  rendre  un  maximum  par  le  champ  producteur;  au 
lieu  de  demander  ce  résultat  à  une  meilleure  culture,  à  une 
méthode  rationnelle^  on  s'adressa  à  la  fumure,  que  l'on  appliqua 
sans  réserve  et  sans  esprit  d'observation.  Il  en  résulta  de  gros*- 
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ses  racines  très-aqueuses,  riches  en  matières  albuminoïdes, 
pauvres  en  sucre  ou  difficiles  à  travailler,  et  bien  des  fabri- 
cants durent  leur  ruiné  à  cette  spéculation  des  fermiers. 

D*un  autre  côté,  il  faut  avouer  que  le  fermier  n'est  guère 
mieux  traité  quand  il  est  forcé  de  subir  les  conditions  impi- 
toyables de  la  fabrication,  lorsqu'il  est  lié  par  la  manufac- 
ture. 

8i  le  paysan,  comme  on  nomme  l'^habitant  des  campagnes, 
si  le  paysan  se  montre  cupide  et  intéressé,  s'il  recherche  avi- 
dement les  moyens  de  faire  rapporter  davantage  à  son  champ, 
s'il  veut  faire  suer  à  sa  terre  tout  ce  qu'elle  peut  donner,  l'in- 
dustriel qui  lui  achète  ses  denrées  et  ses  produits  se  montre  un 
adversaire  tout  aussi  rusé  et  plus  redoutable.  Aux  yeux  de  l'ob- 
servateur impartial  de  ces  deux  fourmis  humaines,  l'une  vaut 
l'autre,  et  souvent  la  lutte  reste  indécise. 

Ainsi,  que  le  cultivateur  se  croie  garanti  par  un  marché^  dans 
lequel  un  fabricant  sera  tenu  de  lui  prendre  toutes  ses  bettera- 
ves à  raison  de  tant  par  mille  kilogrammes,  sans  que  la  qualité 
soit  précisée  autrement  que  par  la  désignation  de  l'espèce,  le 
manufacturier  court  grand  risque  d'être  la  dupe  de  sa  conven- 
tion imprudente. 

Par  tous  les  moyens  possibles,  le  producteur  cherchera  à 
doubler  le  poids  de  sa  récolte  sur  une  superficie  donnée,  sans 
se  préoccuper  le  moins  du  monde  des  qualités  réelles  de  son 
produit.  On  lui  a  acheté  de  la  quantité,  il  voudra  en  livrer  le 
plus  qu'il  pourra. 

Si,  de  soh  côté,  le  fabricant  est  parvenu  à  lier  le  fermier  par 
un  contrat  désavantageux,  la  culture  sera  forcée  de  s'exécuter 
de  point  en  point,  en  sorte  que,  entre  ces  deux  intérêts,  on 
peut  constater  un  antagonisme  aussi  constant  que  naturel  et 
logique* 

C'est  que,  en  effet,  si  l'on  examine  les  faits  de  plus  près,  on 
trouve  que  l'agriculture  et  la  manufacture  ne  peuvent,  dans 
aucun  cas,  se  concilier  d'une  manière  sérieuse  et  constante,  si 
la  fabrication  reste  isolée  et  indépendante  du  champ  produc- 
teur. On  a  bien  dit  et  répété,  même  dans  nos  assemblées  déli- 
bérantes, que  la  sucrerie  indigène  favorise  le  développement 
de  .l'agriculture,  procure  l'accroissement  de  la  richesse  agri- 
cole par  l'amélioration  du  sol,  par  l'augmentation  du  bien-être 
matériel  dans  les  populations  agricoles,  par  la  production  de 
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la  viande,  etc.  Tout  cela  est  vrai,  nous  en  convenons  sans 
peine;  mais  ces  vérités  ne  nous  paraissent  pas  avoir  été  étu- 
diées sous  leur  véritable  jour,  et  il  nous  semble  que  l'on  en  a 
laissé  dans  l'ombre,  plus  ou  moins  volontairement,  les  rapports 
les  plus  saillants. 

Oui,  certes,  la  sucrerie,  telle  qu'elle  est,  avec  ses  conditions 
anomales  d'existence,  a  rendu  des  services  immenses  à  l'agri- 
culture et,  par  suite,  à  l'état  social;  perâonne  ne  peut  en  dis- 
convenir; mais  ces  services  mêmes  n'eussent-ils  pas  été  de 
beaucoup  plus  importants,  si  cette  industrie  était  restée  agri- 
cole, si  elle  n'eût  pas  été  envahie  par  l'industrialisme? 

En  supposant  tous  nos  fabricants  producteurs  de  leur  matière 
première,  cultivateurs  en  un  mot,  on  se  trouverait  placé  dans 
l'idée  primitive  de  la  sucrerie  indigène.  Le  résultat  serait-il 
amoindri  pour  l'agriculture,  si  tout,  dans  cette  industrie,  con- 
vergeait vers  le  sol;  si,  dans  une  organisation  homogène,  la 
culture  fournissait  à  la  fabrique  des  matières  à  un  prix  mini- 
mum; si,  en  retour,  la  fabrique  rendait,  à  l'étable  et  au  sol, 
les  déchets  utilisables,  lesquels  ne  seraient,  dans  ce  cas,  gre- 
vés d'aucune  dépense  supplémentaire;  si,  enfin,  la  gangrène 
morale  de  la  manufacture  ne  s'implantait  pas,  par  la  question 
sucre,  au  milieu  des  populations  rurales? 

Nous  ne  pensons  pas  être  un  moraliste  sévère;  mais,  sous  ce 
point  de  vue,  qu'on  nous  permette  de  dire  en  quelques  mots 
toute  notre  pensée. 

Nous  ne  croyons  pas  à  cette  innocence  naïve  des  bergers  et 
des  bergères  de  Florian,  et  nous  ne  pouvons  ajouter  aucune  foi, 
aucune  créance  à  certains  enthousiastes,  qui  logent  la  vertu 
au  village  seulement.  Nous  savons  très-pertinemment  que  les 
mœurs  du  paysan  sont  fort  loin  d'être  tout  ce  que  l'on  dit; 
mais  si  les  habitants  des  campagnes  sont,  en  général,  abruptes 
et  incultes,  aussi  bien  dans  leurs  passions  animales  que  dans 
leur  langage  et  leurs  manières,  au  moins  doit-on  avouer  que 
le  vice  calculateur  ou  éhonté  se  rencontre  rarement  parmi 
eux. 

Si  l'on  trouve  au  village  un  mauvais  sujet,  un  débauché,  un 
de  ces  rebuts  sociaux  que  tous  méprisent  et  repoussent,  on 
peut  être  sûr  que  ce  malheureux  a  fait  son  tow  de  France,  qu'il 
a  habité  Paris  ou  un  grand  centre,  ou  qu'il  a  vécu  dans  une 
fabrique.  C'est,  le  plus  souvent,  dans  l'une  ou  l'autre  de  ces 
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conditions  qu'il  a  puisé  de  leçons  de  démoralisation.  C'est 
bien  autre  chose  encore ,  lorsque  la  manufacture  vient  à  s'in- 
troduire dans  un  milieu  agricole,  où  elle  apporte  son  influence 
normale  et,  de  plus,  où  elle  introduit  l'élément  étranger.  Déser- 
tion et  mépris  du  travail  des  champs,  révolte  contre  l'autorité 
des  parents,  auxquels  le  gain  en  fabrique  permet  de  se  sous- 
traire, habitudes  de  débauche,  telles  sont  les  principales  con- 
séquences qui  en  défivent  presque  instantanément. 

Tous  ceux  qui  ont  voulu  étudier  cette  question  ont  pu  voir, 
aussi  bien  que  nous,  que  ce  sont  là  les  premiers  effets  de  l'éta- 
blissement des  fabriques  dans  les  campagnes.  Nous  pourrions 
nous  étendre  plus  loin  à  cet  égard,  donner  des  preuves  et  des 
détails  dont  nous  avons  été  témoin  oculaire  dans  plusieurs 
genres  de  fabrication;  nous  ne  le  ferons  pas  cependant,  et 
nous  revenons  immédiatement  au  fond  de  notre  sujet,  en  li- 
vrant ces  réflexions  k  ceux  qu'elles  peuvent  et  doivent  inté- 
resser. 

Il  est  évident  que  le  sucre  produit  par  l'industrie  isolée,  par 
l'industrie  manufacturière  non  agricole,  est  d'un  prix  de  re- 
vient plus  considérable  que  le  sucre  produit  par  l'industriel 
agriculteur.  Nous  avons  déjà  démontré  cette  proposition  lors- 
que nous  avons  étudié  les  prix  de  revient  de  l'industrie  su- 
crière,  et  nous  n'avons  pas  à  y  revenir. 

Or,  quelle  est  la  nécessité  sociale  la  plus  absolue,  la  plus 
saisissable  de  notre  époque,  sinon  celle  de  miev^  vivre  à  meil- 
leur marché?  Cette  nécessité  ne  s'applique-t-elle  pas  à  tout  et 
pour  tout,  et  peut-on  dire  que  le  sucre  échappe  à  son  étreinte  ? 

Non,  certes;  la  consommation,  ce  roi  despote  de  l'économie 
moderne,  veut  du  sucre;  elle  le  veut  beau  et  bon,  elle  le  veut 
abondant,  elle  le  veut  à  bon  marché,  et  c'est  là  la  pierre  d'a- 
choppement où  la  sucrerie  industrielle  viendra  se  briser.  C'est 
là  l'invincible  obstacle  contre  lequel  elle  luttera  en  vain ,"  et 
qui  ne  lui  laisse  qu'une  seule  chance,  celle  de  sa  transforma- 
tion en  sucrerie  agricole,  ou  plutôt  celle  de  son  retour  aux' 
principes  primitifs  qui  ont  régi  la  création  de  la  sucrerie  in- 
digène. 

La  sucrerie  industrielle  aura  beau  faire,  elle  aura  beau  re- 
gimber contre  la  nécessité  dont  nous  parlons,  il  faut  qu'elle 
tombe,  ou  qu'elle  se  fasse  fermière. 

C'est  une  question  de  chiffres. 
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De  même,  la  raffinerie  de  spéculation  tombera  forcément 
devant  le  raffinage  en  fabrication,  de  par  la  même  nécessité 
d'atteindre  le  meilleur  marché  des  meilleurs  produits,  de  par 
les  exigences  légitimes  de  la  consommation. 

Cette  transformation  de  la  sucrerie  industrielle  en  industrie 
agricole  est  appelée  par  tous  les  bons  esprits  qui  ont  h  cœur 
les  progrès  nationaux;  elle  est  inévitable,  et  il  faut  que  le  fa- 
bricant de  sucre  sa  fasse  agriculteur,  ou  ^ue  le  fermier  et  Ta- 
griculteur  lui  refusent  leurs  produits  et  fassent  eux^nêmea  du 
sucre,  comme  ils  ont  fait  et  comme  ils  font  de  Talcool. 

Il  y  a  là,  pour  les  incrédules,  un  de  ces  arguments  devant 
lesquels  il  ne  reste  pas  de  réponse  possible. 

L'industrie  des  alcools  de  betterave  est  partagée  en  deux 
camps  bien  distincts  :  celui  des  alcoolimteur$  industriels  qui 
achètent  leurs  racines,  et  celui  des  agriculteurs  industriels  qui 
utilisent  leurs  produits  agricoles  pour  en  retirer  de  l'alcool  en 
manière  de  plus-value. 

Prenons  quelques  chiffres  pour  vérifier  leur  situation  réci- 
proque, et  pour  nous  assurer  de  leurs  chances  d'avenir. 

Soit  la  betterave  à  20  francs  les  iOOO  kilogrammes  pour  l'in- 
dustriel, et  à  1 4  francs  pour  l'agriculteur. 

A  ces  prix,  le  cultivateur  gagne  déjà  6  francs  pour  le  béné- 
fice du  sol,  ainsi  que  nous  l'avons  fait  voir,  tandis  que  l'indua^ 
triel  ne  peut  enregistrer  aucun  profit.  Nous  pouvons  également 
admettre  que  les  prix  de  fabrication,  de  rectification  et  de  lo- 
gement, sont  égaux  pour  les  deux  producteurs,  et  qu'ils  mon- 
tent ensemble,  en  moyenne,  à  22  fr.  04  c.  Disons,  cependant, 
que  ce  chiffre  est  un  peu  trop  élevé  pour  le  producteur  agricole, 
ses  frais  d'outillage,  la  main-d'œuvre,  ses  frais  de  construc- 
tion, etc.,  étant  mpins  considérables  dans  la  plupart  des  cirr 
constances. 

Supposons  néanmoins  Tégalité,  même  sous  ce  rapport, 

•  Admettons  encore,  pour  rendre  la  comparaison  plus  facile 
à  établir,  que  l'on  emploie  la  râpe  et  la  presse,  et  que  l'hecto- 
litre d'alcool  à  94°  exige  2,500  kilogrammes  de  racines  en  pra- 
tique, en  laissant  25  0/0  de  pulpe  d'une  valeur  moyenne  de 
8  francs,  ce  qui  constitue  un  résidu  de  625  kilogrammes,  va- 
lant 5  francs. 
Nous  trouvons,  d'après  ces  données,  que  rbectoUtre  d'alcool 
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à  94®  coûte,  au  çiinimmn,  à  Findustriel,  67  fr,  04  c,  tandis 
que  le  cultivateur  le  produit,  haut  la  main,  à  52  fr.  04  c. 

Mais,  d  une  part,  le  cultivateur  a  déjà  retiré  un  bénéfice  d$ 
45  francs  au  compte  du  sol,  ce  que  ne  peut  faire  l'industriel 
et,  de  l'autre,  la  pulpe  représente  pour  lui  la  valeur  réelle 
équivalente  de  13,7  rations  de  foin-prairie,  au  pri)^  coûtant  do 
0',375,  c  est-à^dire  un  chiffre  de  5',137,  soit  un  peu  plus  qu'elle 
ne  vaut  pour  le  fabricant  industriel.  Or,  ce  résidi^  seul,  cal- 
culé sur  une  récolte  moyenne  de  50,000  kilogranames  de  ra* 
cines,  lui  représente  un  chiffre  net  de  64  fr.  20  c»  par  hectare. 
Si  donc  nous  défalquons  de  ses  fr^is  les  i  5  frsincs  attribués  au 
bénéfice  du  sol,  augmentés  de  la  valeur  de  ces  pulpes,  nous 
trouvons  que  le  fermier  alcoolisateur  ne  paye  en  réalité  rbectQ«- 
litre  d'alcool,  à  94**,  que  36  fr.  90  c,  soit  37  francs,  c'est-à-dire 
près  de  moitié  moins  que  ne  fait  le  simple  industriel. 

Dans  cette  situation  de  67  fr.  04  c,  pour  celui-ci  et  de  36  fr,  90  c, 
pour  celui-là,  les  deux  producteurs  sont  au  pair,  autrement  dit 
sans  bénéfice  ;  mais  leur  condition  est  loin  d'être  la  même. 

Il  est  certain  que  l'agriculture  pourra  continuer  à  produire, 
lorsque  la  fabrique  sera  forcée  de  suspendre  ses  opérations; 
mais  il  faut  encore  ajouter  à  cela  que  nous  avons  coté  les  frais 
de  fabrication  au  même  taux,  pendant  que  la  distillerie  agri- 
cole peut  produire  plus  économiquement,  à  l'aide  d'un  outillage 
plu^  simple,  etc. 

Il  ne  s'agit  plus  maintenant  que  d'appliquer  au  sucre  le  rai-^ 
sonnement  que  nous  venons  de  faire  quant  à  l'alcool,  et  l'on 
aura  Ja  mesure  du  mouvement  de  perturbation  qui  tencj  à  i|'o- 
pérer  dans  la  sucrerie, 

Nous  le  répétons  donc  avec  une  entière  conviction,  l'avepjr 
de  la  sucrerie  indigène  se  trouve  d^ns  son  adjonction  à  l'agri- 
cuiture,  à  moins  qu'elle  ne  tombe  d^ns  un  rôle  plus  ef  acé  en- 
core, et  qu'elle  ne  soit  elle-même  mneapé^  à  la  ferme^  pour 
n'avoir  pas  su  ou  voulu  s'adjoindre  la  culture  en  temps  op*- 
portun. 

Que  re^stera-t-il  à  l'industrialisme,  le  cas  échéant?  Bien  peu 
de  chose,  assurément,  en  de))ors  du  raffinage  de  quelques  b|s 
produits  et,  encore,  l'agriculteur  qui  fera  du  sncre,  le  fem  pur» 
blanc,  bon,  économiquement,  et  il  ne  laissera  pas  plus  de  4^'* 
c^ets  que  la  fabrique.  Quant  à  ces  déchets  eux-||i0n^e9,  i|et  sp- 
ront  utilisés  par  la  distillation  dan^  la  ferme  mê|ne... 
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Qu'on  n'aille  pas  se  récrier  à  l'avance  contre  ce  que  nous 
venons  de  dire,  et  qu'on  nous  accorde  seulement  ce  que  la 
force  véritable  sait  toujours  accorder;  qu'on  sache  attendre,  et 
il  ne  se  passera  pas  longtemps  avant  que  cette  innovation,  qui 
est  dans  la  force  des  choses,  ait  passé  définitivement  dans  la 
pratique.  Déjà,  dans  une  discussion  du  Corps  législatif,  l'avis 
favorable  aux  petites  fabriques  a  été  émis;  déjà,  des  essais, 
trop  hâtifs  peut-être  et  mal  dirigés,  ont  été  faits  dans  l'exploi- 
tation rurale;  qu'on  se  rappelle  enfin,  une  fois  pour  toutes, 
qu'il  y  a  moins  de  difficultés  pratiques  à  surmonter  pour  faire 
du  sucre  que  pour  faire  de  l'alcool,  et  l'on  verra  à  quoi  la 
sucrerie  indigène  doit  s'attendre,  si  elle  ne  s'empresse  pas  de 
redevenir  elle-même  essentiellement  agricole. 

SUnatlon  de  la  sucrerie  exotiqae.  —  Les  premiers 
fabricants  de  sucre  exotique  étaient  aussi  des  cultivateurs  de 
cannes;  ils  traitaient  industriellement  le  produit  de  leur  cul- 
ture, pour  en  extraire  le  sucre,  tant  bien  que  mal;  mais  leur 
qualité  normale,  leur  profession  vraie  était  toute  agricole; 
aussi  leur  avait-on  donné  le  nom  Aq  planteurs. 

Il  tendent  à  s'industrialiser  pour  la  plupart  et  ils  veulent 
cesser  d'être  des  cultivateurs  pour  ne  plus  être  que  des  manu- 
facturiers. 

D'autres,  pour  d'autres  raisons,  abandonnent  la  fabrication, 
afin  de  ne  plus  s'occuper  que  de  la  production  de  la  matière 
première. 

Faute  inqualifiable  de  part  et  d'autre,  au  sujet  de  laquelle  il 
y  a  bien  des  choses  à  dire  pour  fournir  au  lecteur  des  éléments 
d'appréciation. 

Les  producteurs  de  cannes  ne  doivent  pas  désunir  la  produc- 
tion et  la  fabrication;  leur  intérêt  est  là,  et  c'est  moins  la  bet- 
terave qu'ils  doivent  craindre  qu'eux-mêmes.  Pour  quiconque 
a  été  mis  à  même  d'observer  l'état  moral  en  même  temps  que 
l'état  matériel  de  la  sucrerie  de  cannes,  il  est  démontré  que  les 
planteurs  se  portent  mutuellement  une  envie  démesurée  et  que, 
s'ils  ne  se  haïssent  pas  absolument,  ils  éprouvent,  du  moins, 
une  forte  antipathie  les  uns  contre  les  autres.  Toutes  les  mesu- 
res de  salut  pour  lesquelles  il  faudrait  de  l'union  et  de  la  con- 
corde leur  répugnent  profondément,  et  ils  aiment  mieux  se  faire 
tromper  par  des  inconnus,'  des  étrangers,  que  de  se  réunir  en- 
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tre  eux  pour  combattre  le  danger  commun...  Si  Tun  allait, 
peut-être,  profiter  plus  que  Tautre  de  la  mesure  à  prendre;  si 
quelqu'un  se  montrait  plus  habile  et  plus  intelligent;  si,  pour 
la  marche  d'une  sucrerie  commune,  un  tel  fournissait  plus  de 
cannes  qu'un  autre,  sur  une  même  étendue  de  terre,  soit  parce 
que  ses  terres  sont  meilleures,  soit  parce  qu'il  cultive  mieux; 
toutes  ces  éventualités  pèsent  dans  la  balance  de  l'esprit  colo- 
nial, étroit  et  mesquin  et,  comme  l'esprit  de  province  en  Eu- 

m 

rope,  il  s'attache  aux  petitesses. 

Nous  avons  vu  des  exceptions  fort  remarquables  à  cette  ten- 
dance, mais  il  n'en  est  pas  moins  exact  que  c'est  là,  dans  la 
réalité,  la  situation  morale  moyenne  que  l'on  peut  observer, 
lorsqu'on  est  impartial,  avec  une  dose  très-ordinaire  de  per- 
spicacité. 

Pour  se  fuir  mutuellement  et  pour  poursuivre  une  améliora- 
tion à  leur  situation,  les  colons  n'ont  rien  vu  de  mieux  que  de 
se  jeter  dans  les  serres  des  mines  centrales^  et  beaucoup  n'ont 
pas  su  échapper  au  piège  ' .  ^ 

Les  usines  centrales  sont  des  établissements  plus  ou  moins  - 
bien  organisés,  qui  achètent  aux  planteurs  les  produits  de  leur 
culture  en. cannes,  afin  de  les  traiter  pour  sucre  à  leurs  risques 
et  périls... 

La  canne  est  payée  au  producteur  à  raison  de  5  0/0  de  son 
poids,  et  en  sucre,  non  en  argent...  Les  usines  se  réservent  les 
mélasses  et  les  résidus  le  plus  souvent. 

Le  producteur,  cessant  d'être  manufacturier,  n'a  plus  à  sup- 
porter les  ennuis  de  la  fabrication,  les  lourdes  charges  d'une 
usine,  etc.;  il  reste  agriculteur  et  commerçant;  il  produit  de  la 
canne  et  il  vend  du  sucre. 

Comme  on  le  voit,  tout  cela  présente  un  air  d'innocence 
très-convaincant  et,  pour  peu  que  l'on  soit  aveuglé  par  une 
passion  quelconque,  ou  même  simplement  par  la  paresse  et 
l'apathie,  on  est  tout  porté  à  se  jeter,  les  yeux  fermés,  dans  les 
bras  de  ces  nouveaux  sauveurs.  Il  convient,  pourtant,  de  rabat- 
tre beaucoup  de  cette  velléité  d'admiration;  il  faut  ouvrir  les 

1 .  Disons,  en  passant,  que  la  première  idée  des  usines  centrales  remonte  à 
M.  Payen  (du  Conservatoire),  à  l'actif  duquel  il  est  trop  juste  de  les  porter 
en  principe.  La  maison  Cail  et  C'®  l'a  exécutée  plus  tard,  et  celte  opération, 
que  nous  étudierons  lorsque  nous  traiterons  de  la  fabrication  exotique,  est 
fatalement  destinée  à  ruiner  les  colonies  françaises,  si  Ton  ne  parvient  pas  à 
se  débarrasser  de  son  étreinte.  ' 


\ 


698  CULTURE  DES  PLANTES  BAGGHARIFÈRES. 

yeux  et  voir  clair.  Au  fond  de  tout  ce  tripotage,  il  y  a  une  ques- 
tion d'argent,  h  la  suite  d'une  question  de  jalousie. 

Les  colons  se  sont  indignés  h  la  vue  des  succès  de  la  sucre- 
rie de  betterave  et,  à  la  pensée  de  ce  qu'on  obtient  avec  cette 
racine  si  pauvre  en  sucre,  lorsque  leur  canne  est  si  riche,  ils  ont 
conclu  que  l'outillage  européen  leur  faisait  défaut  et  qu'il  le 
leur  fallait  à  tout  prix.  Mais  il' argent  est  rare,  les  emprunts  sont 
difficiles,  dans  les  pays  où  l'on  veut  se  satisfaire,  sans  compter; 
une  fabrique  moderne,  munie  d'engins  à  Ja  mode,  coûte  fort 
cher,  et  puis,  c'est  toute  une  organisation  nouvelle,  tout  un  tra- 
vail nouveau  à  apprendre,  et  il  est  si  dur  de  travailler  I  Une  telle 
situation  donnait  le  vrai  moment  d'opportunité  pour  les  usines 
centrales,  qui  apportaient  l'outillage  et  le  reste,  sans  qu'on  eût 
à  se  soucier  de  la  question  d'argent,  ni  de  celle,  aussi  grave,  ^ 
de  la  modification  de  là  routine.  <: 

11  est  vrai  que  les  usines  ne  voulaient  donner,  en  sucre,  que 
ce  que  la  négraille  produisait  au  moulin,  que  les  améliorations 
rêvées  ne  se  réalisaient  pas,  qu'on  n'avait  plus  même  à  y  son- 
ger; mais  aussi,  quelle  tranquillité  et  qu'elle  absence  de  soucis, 
en  dehors  des  ouragans,  des  bourrasques,  des  tremblements  de 
terre,  des  fourmis,  des  rats,  et  de  tous  les  accidents  de  la 
culture  f  Le  choix  devait  être  bientôt  fait  pour  des  têtes  étour- 
dies et  des  organisations primesautières... 

Le  propriétaire  d'une  usine  centrale  achète  la  canne  aux 
planteurs,  et  la  leur  paye  en  sucre.  Il  a  pour  bénéfice  la  quantité 
de  produit  qu'il  obtient  au-dessus  de  5  0/0,  la  valeur  des 
mélasses  et  autres  résidus,  défalcation  faite  des  frais  de  fabrit- 
cation,  etc. 

Dans  une  telle  situation,  le  planteur  trouve  un  avantage  apr 
parent,  il  est  vrai,  en  ce  sens  que,  sans  avoir  à  se  préoccuper 
de  la  fabrication,  il  peut  améliorer  pa  culture,  y  consacrer  tou- 
tes ses  forces  et  toutes  ses  ressources,  et  retirer  autant  de  produit 
au  moins  qu'il  en  obtenait  en  fabricant  lui-même  ;  mais  il  ne 
participe  pas  à  la  plus-value  en  proportion  suffisante,  à  moins 
qu'il  ne  soit  intéressé  dans  l'usine,  et  celle-ci  réalise  des  béné-^ 
fices  énormes. 

Pour  nous,  qui  voyons  tout  cela  en  dehors  des  passions,  si- 
non celle  de  la  justice,  nous  disons  : 

<(  Le  planteur  des  colonies  doit  la  plupart  des  inconvénients 
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de  sa  position  h  ses  propres  fautes,  à  son  apathie,  à  son  igno- 
rance, à  son  impéritie... 

c  Nous  n'avons  pas  le  droit  de  lui  celer  la  vérité,  même  con- 
tre lui-même. 

«  Mais  du  jour  où  il  reconnaît  ses  erreurs  {et  quand  même), 
quel  est  le  principe  de  droit  strict  qui  autorise  à  Texploiter,  à 
lui  prendre  ce  qui  lui  appartient,  par  un  indigne  abus  de -con- 
fiance? 

«  Les  usines  centrales  sont  une  spéculation...,  soit...  La 
spéculation  malhonnête  est-elle  permise  de  nos  jours?  Nous  ne 
le  pensons  pas. 

«  L'élément  mauvais  de  cette  araire  est  celui-ci  :  profiter  de 
la  fausse  position  des  colonies  pour  y  créer  des  fortunes  au 
détriment  des  colons I 

«  Les  créateurs  de  ces  affaires  ont  dit  : 

a  Nous  allons  leur  offrir  de  leurs  cannes  le  produit  qu'ils  en 
«  tireraient  eux-mêmes;  ils  bénéficieront  des  frais  de  fabrica- 
«  tion,..  Nous  les  prendrons  aisément  à  ce  leurre!  Nous,  nous 
«  gagnerons  au  moins  autant  qu'eux  en  sucre,  par  nos  procédés 
«  européens  et  nos  moyens  d'action,  nous  garderons  la  plus- 
ce  value  des  résidus  et,  par  dessus  le*  marché,  nous  n'aurons 
«  pas  la  peine  de  cultiver  I 

«  Ils  ne  fabriqueront  pas  ! 

«  Nous  ne  cultiverons  pas  ! 

«  Ils  gagneront  cmy...  (moins  les  frais  de  culture)! 

c(  Nous  encaisserons  quinze  ou  vingt,  sans  parler  des  dé- 
taxes.,, »  ^ 

«  Yoilà  ce  qu'on  a  dit,  ou  du  moins  ce  que  les  faits  accu- 
sent. 

«  Planteurs,  ce  n'est  pas  de  la  betterave  libre  qu'il  faut  vous 
méfier,  mais  bien  des  faiseurs,  de  l'exploitation  et  des  usines 
centrales,  telles  que  vous  les  avez,  » 

Un  tel  raisonnement  demande  à  être  appuyé  de  preuves;  les 
voici  dans  quelques  lignes  : 

«  Réunissez-vous  à  un  certain  nombre  de  planteurs,  et  créez 
une  usine  pour  vous...  Portez  à  cette  usine  vos  cannes  et  restez 
producteurs...  Donnez  à  cette  usine,  ou  plutôt  au  chef  de  votre 
usine,  à  votre  employé,  une  part  dans  les  produits,  suffisante  pour 
le  rémunérer  largement,  et  partagez  le  produit  définitif  entre 
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VOUS  :  sucre,  mélasse,  rhum,  résidus,  au  prorata  de  votre  apport 
en  cannes. 

«  Cette  combinaison,  la  plus  simple,  la  plus  juste,  la  plus 
rationnelle,  vous  enrichira,  doublera  vios  résultats,  et  ne  fera 
plus  la  fortune  des  spéculateurs,  à  vos  dépens...  » 

On  ne  peut  pas,  certes,  nous  faire  le  reproche  de  partialité 
en  faveur  des  planteurs.  Nous  ne  lelir  pardonnons  pas  aisément 
de  n'être  pas  ce  qu'ils  devraient  être,  et  de  lutter  par  l'intrigue 
et  la  petitesse  au  lieu  de  combattre  loyalement  au  champ  clos 
du  travail;  mais  nous  n'estimons  pas  honnête  le  procédé  de 
quelques  Européens  millionnaires  qui  spéculent  aussi  bien  sur 
les  misères  et  les  ignorances  d'outre-mer  que  sur  celles  du 
vieux  continent.  Les  planteurs  doivent  secouer  cette  chaîne, 
s'ils  ne  veulent  arriver  à  l'ilotisme  de  notre  culture  française, 
qui  se  débat  depuis  quarante  ans  dans  les  serres  de  l'industria- 
lisme. 

Elle  cherche  à  en  sortir  par  la  création  de  l'industrie  agri- 
cole; que  les  colons  en  fassent  autant.  Le  seul  moyen  sérieux 
qu'ils  en  aient  en  leur  pouvoir  consiste  à  créer  comme  agricul- 
teurs isolés,  et  à  se  réunir  en  tant  que  fabricants  pour  trans- 
former par  l'association;  mais,  avant  tout,  ils  doivent  craindre, 
comme  la  fièvre  jaune,  l'intrusion  de  tous  les  spéculateurs, 
de  quelque  origine  et  de  quelque  provenance  qu'ils  puissent 
être. 

Mais  ce  n'est  pas  seulement  ici  une  question  d'industrie  agri- 
cole, c'est  encore  une  question  de  finances,  une  question  de 
faveur,  sur  laquelle  il^îonvient  de  s'entendre. 

Le  dégrèvement,  c'est-à-dire,  la  remise  d'une  partie  de  l'im- 
pôt, a  été  accordé  aux  sucres  des  colonies,  dans  le  but  de  venir 
en  aide  aux  souffrances  des  colons,  et  la  mère-patrie,  en  faisant 
ce  sacrifice,  a  voulu  qu'il  profitât  à  ceux  qui  en  avaient  un  be- 
soin réel.  Elle  n'a  pas  pu  vouloir  que  sa  généreuse  bienveil- 
lance devînt  le  but  d'une  exploitation  cupide. 

Telle  doit  être,  telle  a  dû  être  l'intention  de  la  loi. 

Cette  intention  est  éludée  en  fait,  car  les  usines  centrales  pro- 
duisent les  deux  tierjs  du  sucre  colonial  et,par  conséquent,  elles" 
bénéficient  des  deux  tiers  du  dégrèvement.  Encore  une  fois,  la 
loi  n'a  pas  pu  vouloir  cette  iniquité;  mais  le  fait  n'en  est  pas  moins 
réel,  et  les  colons,  ceux  pour  lesquels  la  loi  a  été  faite,  ne  pro- 
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filent  du  sacrifice  consenti  en  leur  faveur  que  dans  la  proportion 
d'un  tiers  \ 

Toutes  les  phrases  des  discoureurs,  tous  les  raisonnements  des 
armateurs-députés,  tous  les  prospectus  des  constructeurs  inté- 
ressés dans  l'opération  des  usines,  ne  peuvent  rien  pour  infir- 
mer un  fait  matériel... 

Combien  de  temps  durera  le  dégrèvement  des  sucres  colo- 
niaux et  qu  ad  viendra- t-il  lorsqu'ils  rentreront  dans  le  droit 
commun? 

Il  est  d'autant  plus  à  désirer  que  les  colonies  rentrent  dans  ce 
droit  commun,  que  la  faveur  qui  leur  est  faite  profite  beaucoup 
plus  à  une  entreprise  particulière,  florissante  et  prospère, 
qu  elle  n'est  utile  à  la  détresse  coloniale.  Pour  nous,  qui  ne 
sommes  intéressé  dans  aucun  agiotage  de  ports  ou  d'armateurs, 
nous  voyons  dans  la  loi  une  lacune  regrettable. 

Nous  aurions  voulu  qu'il  fût  accordé  du  soulagement,  et  un 
soulagement  efficace ,  h  la  misère  des  colons,  mais  nous  au- 
rions voulu  que  ce  soulagement  parvînt  à  son  adresse;  nous 
aurions  voulu  que  les  sacrifices  de  l'État,  qui  sont  les  sacrifices 
de  tout  le  monde,  ne  fussent  pas  destinés  à  faire  regorger  des 
caisses  déjà  pleines.  Nous  aurions  donc  ajouté  ce  paragraphe 
au  texte  légal  : 

«  La  détaxe  ne  sera  appliquée  qu'aux  sucres  de  fabrication 
coloniale,  produits  par  les  colons  eux-mêmes  et  sur  due  justi- 
fication. » 

En  tous  cas,  la  détaxe  a  été  prorogée. 

Les  événements  graves  qui  ont  eu  lieu  ont  empêché  la  révi- 
sion de  la  loi  depuis  4870,  et  l'on  peut  demander  si  la  détaxe 
sera  l'objet  d'une  nouvelle  prorogation  ou  si  elle  sera  modifiée 
ou  supprimée?  Quelle  que  soit  la  réponse  faite  par  l'avenir 
à  ces  questions,  le  résultat  n'en  sera  pas  moins  fatal  aux 
colonies,  et  cette  proposition  se  démontre  facilement  par  les 
considérations  qui  suivent  : 

Si  la  détaxe  est  maintenue  sur  les  chiffres  coloniaux,  cette 
mesure  ne  fera  qu'imposer  au  Trésor,  partant,  aux  contribua- 


1.  On  peut  chiffrer  ces  faits  :  la  détaxe  équivaut,  àpeuprès,  à  5,400,000  fr. 
par  an,  pour  l'ensemble  des  colonies  françaises.  C'est  donc  1,800,000  fr.  en- 
viron, qui  parviennent  à  leur  véritable  destination,  pendant  que  3,600,000  fr. 
sont  détournés  de  leur  but  avouable,  pour  aller  grossir  les  caisses  de  la 
spéculation.  Telle  est  la  situation  dans  toute  sa  nudité. 
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bles,  une  charge  fort  onéreuse,  sans  que  la  situation  désas- 
treuse des  colonies  en  soit  avantageusement  modifiée.  Les  deux 
tiers  du  produit  de  cette  détaxe  seront  absorbés  par  les  usines^ 
qui  pourraient  supporter  un-  accroissement  d'impôt,  au  lieu 
d'avoir  besoin  de  faveurs  quelconques,  tandis  qu'un  tiers  seu- 
ment  portera  sur  les  véritables  sucres  coloniaux. 

Voilà  ce  qui  aurait  dû  être  dit  hautement  à  la  Chambre,  lors 
de  discussion  de  la  loi;  voilà  ce  qu'il  importait  de  mettre  en 
relief  aux  yeux  du  pays.  Or,  qu'est-ce  que  ce  tiers  insignifiant 
pèsera  dans  la  balance,  en  présence  de  toutes  les  détresses  de 
la  fabrication  exotique? 

.  Si  la  déiaxe  est  supprimée,  ce  sera  justice  pour  l'opération 
des  usines  y  qui  participe  indûment  à  cet  avantage;  mais  la  si- 
tuation des  colons  en  sera  encore  aggravée,  et  il  ne  leur 
restera  plus  d'autre  avenir  que  la  certitude  de  leur  ruine,  que 
l'attente  d'une  catastrophe  imminente. 

Nous  n'avons  pas  à  nous  occuper  des  modifications  du  dé- 
grèvement; on  ne  préjuge  pas  l'inconnu.  Cependant,  qu'il  nous 
soit  permis  de  le  dire,  toute  modification  qui  ne  serait  qu'un 
secours  illusoire,  une  sorte  de  fiche  de  consolation,  serait  une 
mauvaise  mesure. 

Les  colonies  ne  peuvent  rester  dans  cette  situation.  Ou  elles 
doivent  cesser  dé  faire  du  sucre  et  chercher  leur  salut  dans  la 
production  d'autres  denrées;  ou  bien,  si  elles  continuent  à  cul- 
tiver la  canne,  il  faut  qu'elles  réunissent  la  culture  à  l'industrie 
perfectionnée.  Il  faut  surtout  qu'on  leur  aide  dans  les  premiers 
temps  à  opérer  cette  réorganisation;  mais  il  faut  que  l'aide  soit 
efficace  et  qu'elle  ne  se  trompe  pas  de  destination. 

Cultivateurs  industriels  d'abord,  voilà  les  colons  devenus 
fermiers  des  usines  ou  à  peu  près  ;  les  voilà  forcés  de  s'adres- 
ser à  elles  pour  tirer  parti  de  leur  récolte,  en  attendant  qu'ils 
soient  obligés  de  leur  céder  la  place. 

Le  seul  remède  à  cette  situation  navrante,  que  l'émancipa- 
tion a  rendue  plus  pénible  par  la  disette  des  travailleurs,  se 
trouve  dans  Yassociatton  des  producteurs  pour  l'élaboration  de 
leurs  produits,  par  eux-mêmes,  pour  eux-mêmes  et  non  plus 
pour  la  plus  grande  satisfaction  de  tous  autres.  Les  capitaux 
leur  manquent,  il  est  vrai;  mais  l'État,  qui  leur  sacrifie  de 
grosses  sommes  en  détaxe,  pourrait  fort  bien  leur  avancer  ce 
qui  servirait  à  l'établissement  de  véritables  usines  coloniales, 
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OÙ  les  produits  seraient  traités  manufacturièrément,  et  dont  les 
résultats  seraient  partagés  entre  les  associés,  au  prorata  de  la 
matière  première  fournie,  et  sous  déduction  des  frais  de  fabri- 
cation* En  dehors  de  ce  moyen,  nous  n'en  voyons  aucun,  nous 
parlons  de  moyens  honorables,  qui  puisse  conjurer  la  perte  de 
la  sucrerie  exotique,  menacée  à  la  fois  par  ses  bienfaiteurs  et 
par  l'extension  de  la  sucrerie  indigène. 

Ce  n'est  pas  se  sauver,  ce  n'est  pas  conquérir  l'indépendance, 
que  de  venir,  tous  les  cinq  ou  six  ans,  dire  que  l'on  est  malheu- 
reux, que  l'on  a  beaucoup  souffert  et  que  l'on  a  encore  besoin 
d'un  dégrèvement..»  Ce  n'est  pas  se  sauver  que  d'abandonner 
aux  premiers  venus  le  produit  de  son  travail,  à  condition  d'en 
recevoir  une  épave. 

Nos  cultivateurs  comprennent  mieux  leur  situation.  Ils  disent 
au  fabricant  :  Cultivez  vous-même  votre  betterave,  ou,  si  vous 
voulez  acheter  la  nôtre,  c'est  à  tant  les  mille  kilogrammes  que 
son  cours  s'élève  cette  année  ! 

Il  y  aurait  quelque  chose  à  faire  dans  cette  voie  pour  les 
planteurs  non  fabricants,  sous  la  réserve  absolue  qu'ils  se 
mettraient  d'accord  entre  eux  ;  ils  pourraient  vendre  leurs 
cannes  aux  usiniers,  non  plus  moyennant  cinq  pour  cent, 
payables  en  sucre,  mais  à  raison  de  tant  par  i  ,000  kilogrammes, 
à  raison  d'un  prix  payable  en  argent.  Qu'on  réfléchisse  à  ce 
fait  que  les  50  kilogrammes  de  sucre  brut,  qui  payent  i,000  ki- 
logrammes de  cannes,  représentent  une  valeur  de  moins  de 
20  francs,  et  que  c'est  là  le  prix  de  la  betterave  qui  est  de 
moitié  moins  riche.  C'est  dire  que  le  prix  moyen  de  1,000  kilo- 
grammes de  cannes,  payable  en  argent,  devrait  être  porté  à 
35  ou  36  francs,  pour  rémunérer  le  champ  producteur,  tout  en 
laissant  une  marge  suffisante  à  la  manufacture. 

Mais,  encore  une  fois,  ce  ne  serait  là  qu'un  moyen  détourne 
et,  selon  nous,  la  sucrerie  exotique,  comme  toute  industrie 
culturale,  ne  doit  pas  séparer  la  fabrication  du  sol  qui  produit 
la  matière  première. 

Est-ce  là  une  erreur  que  nous  nous  laissons  entraîner  à 
choyer,  comme  on  fait  de  toutes  les  erreurs?  est-ce,  de  notre 
part,  une  idée  fixe,  qui  nous  empêche  de  voir  juste  sur  cet 
objet?  est-ce  même  une  opinion  dictée  par  l'antipathie  que 
nous  éprouvons  à  l'endroit  des  usines  dites  centrales?  est-ce 
enfin  toute  autre  chose,  tout  ce  qu'on  voudra  supposer,  qui 
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nous  guide  dans  notre  appréciation?  On  nous  critiquera  faci- 
lement sur  ce  point,  nous  n'en  doutons  nullement;  mais,  puis- 
que nous  écrivons  pour  dire  notre  pensée,  nous  ne  ferons  aux 
critiques  qu'une  seule  réponse  :  ou  ils  désirent  la  ruine  des 
colonies,  ou  ils  en  souhaitent  la  prospérité.  Qu'ils  réfléchissent, 
dans  ce  dernier  cas,  aux  effets  produits  par  Tindustrialisme 
dans  la  mère-patrie,  et  ils  comprendront  que  les  colonies  n'ont 
pas  à  conserver  d'espérance,  si  elles  séparent  l'agriculture  de 
la  fabrique,  en  sucrerie.  C'est  que,  en  effet,  tant  honnête  que 
soit  l'industriel  qui  achète  une  matière  première  qu'il  n'a  pas 
produite,  il  croira  toujours  que  son  intérêt  est  l'opposé  de  celui 
du  producteur.  La  réciproque  est  également  d'observation.  De 
là,  lutte,  antagonisme;  de  là,  forcément,  oppresseur  et  op- 
primé... Il  ne  peut  en  être  ainsi  lorsque  les  deux  intérêts  sont 
réunis  dans  les  mêmes  mains,  et  c'est  un  des  côtés  vrais  de 
notre  manière  de  voir. 

Au  reste,  les  événements  marchent  assez  vite  pour  que,  dans 
quelques  années,  on  puisse  s'attendre  à  une  solution;  que  ceux 
qui  se  tranquillisent  si  facilement  à  l'égard  d'autrui  sachent 
attendre. 


II.    —  DES   SUCRERIES  AGRICOLES. 

Il  nous  paraît  nécessaire  d'établir  ici  une  distinction  que 
nous  regardons  comme  fort  importante,  au  sujet  de  ce  retour 
de  la  sucrerie  indigène  et  de  la  sucrerie  exotique  vers  leur 
véj'itable  origine. 

Trois  circonstances  principales  peuvent  se  présenter,  les- 
quelles méritent  également  de  fixer  l'attention  de  l'observateur, 
bien  qu'à  des  titres  différents  : 

1°  Les  grandes  fabriques  industrielles,  actuellement  exis- 
tantes, peuvent  redevenir  des  sucreries  agricoles,  en  ce  sens 
qu'elles  peuvent  aisément  s'annexer  des  exploitations  rurales 
importantes; 

2°  Les  exploitations  agricoles,  de  premier  ou  de  second 
ordre,  peuvent  parfaitement  adjoindre  à  leurs  opérations  la 
sucrerie,  de  la  même  façon  qu'elles  y  ont  réuni  la  distillerie; 

3°  Enfin,  on  peut  faire  du  sucre  dans  la  petite  exploitation, 
dans  la  petite  culture,  qui  ne  pourrait  pas  produire  aussi  faci- 
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lement  ralcool  même,  sans  avoir  recours  au  puissant  levier  de 
Tassociation. 

Nous  allons  étudier  ces  trois  idées,  en  nous  attachant'à  en 
faire  valoir  les  côtés  pratiques  et  les  avantages  ou  les  difficultés. 
Disons-le  tout  d'abord  :  nous  n'avons  pas  de  parti  pris,  pas  d'opi- 
nion p^conçue;  mais  nous  ne  pouvons  nous  empêcher  d'avouer 
nos  sympathies  pour  la  cause  de  la  petite  exploitation,  si  né- 
gligée en  France,  où  l'on  croit  que  l'agriculture  n'existerait  pas 
sans  les  gentlemen  farmerSy  exactement  comme  Ton  pense  que 
les  amateurs  de  courses  et  les  gentlemen  rider$  enfantent  les 
progrès  et  l'amélioration  de  la  race  chevaline. 

Nous  dirons  quelques  mots  de  ce  double  préjugé;  mais  il  faut 
se  rappeler,  en  somme,  que  tous  ceux  qui  cultivent  un  champ 
d'un  hectare,  sur  chaque  sole,  peuvent  élever  quatre  chevaux, 
ou  engraisser  quatre  bœuft  au  moins,  ou,  encore  et  en  outre, 
produire  de  300  à  400  kilogrammes  de  sucre. 

C'est  cette  idée  générale  qui  doit  dominer  l'étude  de  la  su- 
crerie agricole  proprement  dite. 

En  ne  comptant  que  W  millions  d'hectares  de  terre  arable  en 
France,  et  en  appliquant  à  la  culture  de  la  betterave  le  hui- 
tième seulement  de  la  sole  -racines,  dans  l'assolement  quadrien- 
nal, avec  une  récolte  moyenne  de  40,000  kilogrammes,  pro- 
duisant des  jus  de  5**  B.  de  densité,  on  trouve  : 

Que  les  betteraves  pourraient  être  cultivées  sur  1,750,000 
hectares  ; 

Que  le  produit  en  racines  égalerait  70  milliards  de  kilo- 
grammes; 

Que  cette  récolte,  à  1,500  kilogrammes  par  sac,  représente- 
rait 46,666,665  sacs  de  sucre,  ou  4,666,665,000  kilogrammes; 

Que  cette  production  de  la  trente-deuxième  partie  seulement 
de  nos  terres  arables,  prairies  non  comprises,  suffirait  à  fournir 
plus  de  116  kilogrammes  de  sucre  par  tête  à  une  population  de 
40  millions  d'individus. 

On  peut  donc  être  tranquille  au  sujet  de  la  possibilité  de 
produire  assez  de  betteraves  pour  la  création  d'une  quantité  de 

sucre  suffisante  à  la  consommation,  puisque  —  de  notre  sol 

arable,  équivalant  à  301,724  hectares  seulement,  suffirait  à 
fournir  20  kilogrammes  par  tête  à  40  millions  de  consomma- 
teurs. 

45 
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Nous  n'aypnq  ïpi  rotjspf  yation  précédentes  qvje  pqpr  rép^i^^F'^ 
par  avance  aux  craintes  exagérées  de  certaines  pei'sonnes  qui 
redoutent  X envahissement  dp  la  betteravp  clw?  nqs  cult^ir^^.  Il 
n*y  ^  ip^s  ui^  8eui  fprpipr  ei^  France  qui  ^'arr^tpr^it  np  ips1»ant 
à  cptle  objection  4es  psprits  forts  du  progrès  rétfograde;  il  n'y 
eii  a  pas  un  qjjj  pp  ^'engagerait  yolontiers  à  pulliver  en  bette- 
raves, nqn  pas  un  çept  quatre-vipgt-cjnquième,  allais  u!|e  prpr 
portion  l^efiHpflup  plus  grsfnde  de  §es  tprres,  ne  fftt-ce  que  pour 
la  nourriture  (le  ^on  bétail^  et  §aQS  aucune  spéculation  ou  au- 
cune espérance  d  un  profit  plus  ponsidérable, 

N'en  serait-il  p^§  4p  ffléme  î^  plus  fqrte  rai^pp,  si  cettfi  pulr 
ture  4evai|;  lui  rapporter  un  bénéfice  not^^^le  de  p^r  Ip  sq}  gi  la 
),ransformation  de  son  produit? 

Nous  aUpns  cljprcher  à  nous  repdrp  ^p  compte  exapt  (Je  la 
valeur  de^  supreries  ^gricples  daps  les  trois  conditions  princi- 
pales que  nous  avpns  supposées  et  que  nqus  désjgn^rops  ^^s^  : 
1  <*  Inélu^trie  sucrière  agricole;  â®  Siççr^ries  annexes  (dp  l^  ferjaae); 
3**  Petites  sucreries.  Sous  le  premier  dp  ces  titres,  UOUS  efjteuT 
dpns  parler  de  la  sucrerie  actuelle  transforipée  et  produisant 
elle-même  sa  îjiatière  première;  la  sucrerie  apnexe  pous  dppr 
nera  rid.ée  dP  l'adjonctioi}  de  Vindustrip  sucrjère  ^  des  explpi- 
tations  rurales  de  premier  ou  de  secpnd  ordrej;  enfin^  la  petite 
sucrerie  impliquera  }a  production  du  sucre  dans  les  petife^  ex- 
ploitations rurales,  dans  cette  buipble  sphère  du  vrai  trayail 
agricole,  où  se  produit  le  labeur  le  plus  sérieux,  d'où  partira 
le  progrès,  le  p jps  répl,  iflalgré  les  opinions  des  journaiistes  ^ 

Ipl^qfftrie  sncrièff  antfsqlf».  -n  Q  s'agit  ici  de  la 


1 .  Puisque  ce  mot  viQnt  d'échapper  à  notce  plupue ,  I1Q^8  ep  prendrons 
occasion  pour  faire  part  à  nos  lecteurs  d'une  obiiervation  que  plusieurs  ont 
d^à  faite,  sans  doute,  mais  quUl  peut  être  bon  d^  répéter...  MM.  de  Tentre- 
ôlct  et  4u  PQtit  article,  de  la  grande  Urad^  quelquefois,  ouMi^nf  tcop  squ- 
vent  la  pauvreté  minuscule  de  la  science  individuelle  eï  ils  visent  hpaucoiip 
trop  à  se  poser  en  encyclopédistes^  en  docteurs  universels.  Ce  que  les  hommes 
spéciaux  put  bien  du  ma)  à  acquérir  par  da  longues  annécia  de  tri|vail,  ils 
croient  le  ppssé^er  par  intuition.  Ils  ne  se  contenant  paw  <ip  P?^r|er  du  peu 
qu'ils  peuvent  savoir,  et  leur  faconde  s'exerce  sur  tout  et  aux  àépens  de  tout. 
C'est  ainsi  qu'on  voit  des  mathématiciens  ou  des  astronoqies  se  mêlant  de 
parler  sucre  ou  alcool,  que  certains  stylistes  posent  pour  le  drainage,  les  en- 
grais et  les  hautes  questions  agricoles,  que  leç/rutf^  secs  renvoyés  des  écoles 
ée  croient  des  ingénieurs  aptes  à  tout  et  sachant  tout.  Il  y  a  Beaucoup  à 
déduire  de  ces  totalisationa  opmplaisailtes  que  Ton  dresse  pour  son  usage 
personnel..^ 
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^randp  sucrerie,  de  1^  graxidei  f?tt)fic?^j;ioïj,  aussi  })ien  pour  la 
sucrerie  exotique  que  pour  la  sucrerie  iqdigè):^^: 

Elle  a  tout  à  gagner  en  abandon^ftut  la  voie  de  VijiditgitFia- 
lisme  pour  rentrer  françjiepien^  dans  la  cçirrière  agvicfljfj  î  di- 
minution du  prix  de  la  niatj^r^  prep^iè)*e,  utilisation  séfi^vise 
des  résidus,  production  de  yi2[n4e,  de  fumier,  de  péféaleg,  e|c., 
certit?ide  absolue  de  rç^vpnir,  s,^i\&  avoir  ^  redouter  la  cqncjir- 
rence  de  la  fern^e,  dont  les  çqniJitions  c|e  pfoduptipn  lui  seront 
communes,  |els  ^pi^t  désormais  les  prinpip^ux  a.yai)t^ges  qui 
lui  sont  assurés  p^r  une  tr^nsfqfmatiQn  néçess^ir^. 

La  sucrerie  indigène  ne  peijt  reculer  sans^  cqurir  à  la  ruine, 
car  bientôt,  il  lui  ^era  in)pqssi})le  4p  soutenir  la  lutte  ^yec  les 
fermiers;  elle  ne  doit  p^s  hésiter  up  ip^tant  (^eyauf  le^  exi- 
gences de  la  consommation  qui  veut  dw  s^çre  ^  hoin.  ^p^ffclié,  pt 
qui  le  den^andera  à  \^  prqductipu  \d^  plus  éconqipique. 

r^ous  ne  pensons  pa^  qu'jl  puisse  fpstef  à  cp|  ég^r4  l'Oi^bre 
d'un  doute,  après  ce  que  nPMS  pons  exposé  précédemment  pt 
en  présence  de  la  tendance  ^çénér^le  qv|i  se  ip^nifeste  aujour- 
d'hui vers  le  niouvement  cuUuyal.  Nous  t^' avons,  fipnc  ^  ex?imi- 
ner  que  les  conditions  dans  lesquelles  la  transformation  poflt 
avoir  lieu  et  les  inodifiç?^tions>  qu'ejle  peut  entralppir.  C{e^%  ce 
que  nous  plions  faire  hrièyement, 

Parmi  les  établi^seniept^  manufacturiers  qui  ont  lo  sucre 
pour  objet  de  falirication,  il  pn  est  quelques-up^i  qui  sont  agri- 
coles et  auxquels  se  trouye  attachée  une  grande  fixploitatjqp 
ruralp,  Ceux-là  nous  par^lsispnt  bien  près  d's^ttejpfJre  \^  perfec- 
tion, au  moins  en  ce  qui  touche  VoTganisj^tion  générale. 

Si  les  directeurs  sont  m  coui-ant  des  bonnes  pratiques  in- 
dustrielles, s'ils  possèdent  à  fond  les  notions  relatiyes  ^u  sucre, 
s'ils  sont  pouryuS[  d'un  bon  inatériel,  s'ils  joignent;  à  cela  une 
connaissance  suAps^pte  de  l'agriculture,  en  théçine  cQmn^e  en 
pratique,  ils  sont  aussi  certains  du  succès  qu'il  soit  possible  de 
l'être,  Leurs  qualités  morales  et  intellectuelles  feront  tout  le 
reste, 

Mais  les  fabriques  proprenjent  dites^  séparées  de  l'agri^sul- 
ture,  achetejnt  ^ux  producteurs  agricoles  leur  ipfttière  prepiij^re, 
sont  loin  de  pouyoir  envisager  l'avenir  avec  autant  de  tï^an- 
quillité, 

Les  industriels  qui  sont  à  leur  t^te  (Jelvent-rUs  acheter  d^s 
terres,  en  louer^  se  faire  agjriculteurs  par  eu^-:niêmei$,  ou  bien 
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s'offre-t-il  à  eux  quelque  autre  moyen  d'opérer  la  transforma- 
tion de  leurs  manufactures? 

Disons  tout  de  suite  que  cette  question  est  la  seule  qui  offre 
de  l'importance,  car  les  modifications  h  faire  subir  à  la  fabri- 
cation sont  complètement  imaginaires  en  ce  qui  regarde  le  fa- 
bricant lui-même;  le  seul  parti  embarrassé  par  cette  circon- 
stance ne  pourrait  être  que  le  fisc,  et  Ton  sait  qu'il  a  l'habitude 
de  passer  facilement  par-dessus  les  obstacles.  Il  n'y  a  donc  pas 
à  se  préoccuper  dé  lui.  Il  suffit  de  savoir  que,  en  droit  com- 
mun, il  ne  peut  s'opposer  à  une  modification  de  ce  genre; 
c'est  là  le  point  capital;  il  se  tirera  fort  bien  du  reste. 

Toutes  les  fois  donc  qu'une  fabrique  industrielle  pourra 
acheter  de  la  terre  à  un  prix  accessible  et  convenable,  ce  sera 
le  meilleur  parti  à  prendre. 

La  liberté  d'action  qui  en  résulterait,  la  possibilité  des  amé- 
liorations et  plusieurs  autres  motifs  doivent  toujours  le  faire 
préférer,  quand  il  est  possible.  Dans  le  cas  contraire,  lorsque 
l'on  ne  peut  trouver  à  acheter,  il  vaut  encore  mieux  louer  que 
de  rester  dans  le  statu  quo,  pourvu  que  la  location  puisse  se 
faire  à  long  terme. 

Supposons  cependant  que  ces  deux  modes  soient  impossi- 
bles, il  restera  toujours  la  puissante  ressource  de  Yassociaitan 
avec  les  propriétaires  ou  les  fermiers.  Ce  dernier  mode  sera  très- 
souvent,  peut-être,  le  seul  qui  soit  praticable;  aussi,  devons- 
nous  en  envisager  les  phases  principales. 

Une  fabrique,  organisée  pour  traiter  par  campagne  10  mil- 
lions de  kilogrammes  de  racines,  exige  la  récolte  moyenne, 
à  50,000  kilogrammes,  de  200  hectares  de  terre. 

Comme,  en  principe,  l'assolement  quadriennal  est  celui  que 
l'on  doit  préférer  dans  la  plupart  des  circonstances,  cette 
quantité  correspond  à  une  étendue  de  800  hectares,  prairies 
naturelles  non  comprises. 

Les  conditions  les  plus  importantes  à  stipuler,  qui  engagent 
le  propriétaire  ou  le  fermier  associé,  nous  paraissent  devoir 
être  groupées  de  la  manière  suivante  : 

\^  L'engagement  serait  conclu  pour  le  plus  long  terme  pos- 
sible, dans  l'intérêt  commun  des  parties  contractantes; 

2®  La  quantité  de  terre  à  cultiver  en  betteraves  serait  formel- 
lement indiquée,  avec  la  clause  que  le  même  sol  ne  devrait 
être  mis  sous  betteraves  que  tous  les  quatre  ans  ; 


INDUSTRIE  SUCRIÈRB  AGRICOLE.  709 

3°  L'agriculteur,  propriétaire  ou  fermier,  devrait  s'engager 
à  ne  jamais  donner  de  fumure  à  la  sole-betteraves,  mais  à  ré- 
partir une  fumure  complète  de  50,000  kilogrammes  à  l'hectare 
dans  les  soles  précédentes  ; 

4**  Il  devrait  s'obliger  à  n'ensemencer  que  la  graine  indiquée 
par  le  fabricant,  parmi  les  espèces  ou  variétés  sucrières  com- 
merciales; 

S*»  Le  mode  d'ensemencement  et  de  culture,  le  nombre  des 
binages  et  des  façons,  l'époque  de  la  récolte  et  le  mode  de 
transport  devraient  être  prévus  par  un  article  spécial; 

6**  L'agriculteur  devrait  tenir  un  compte  exact  des  dépensçs 
occasionnées  par  la  so^e-betteraves,  lequel  serait  basé  sur  les 
indications  générales  que  nous  avons  données  précédemment 
relativement  au  prix  de  revient. 

En  retour  de  ces  obligations,  le  fabricant  s'engagerait  en- 
vers le  cultivateur  à  l'exécution  des  principales  clauses  synal- 
lagmatiques  ci-après  : 

1**  Il  devrait  lui  rembourser  en  totalité  le  montant  de  ses 
frais  de  culture,  relevés  sur  le  compte  de  la  sole-betteraves  et 
augmentés  du  transport  à  la  fabrique,  le  cas  échéant; 

2®  Il  tiendrait  à  sa  disposition  la  totalité  des  pulpes  résidus, 
qui  devraient  être  enlevées  jour  par  jour  par  le  cultivateur, 
propriétaire  ou  fermier,  ou  par  des  tiers,  dans  le  cas  où  il  ne 
serait  pas  intervenu  de  convention  spéciale  pour  l'engrais  du 
bétail  à  frais  et  intérêts  communs; 

3"  Le  bénéfice  du  sol  calculé  sur  la  base  de  300  francs  par 
hectare  et,  en  outre,  une  plus-value  conventionnelle,  seraient 
attribués  à  la  culture  par  une  participation  dans  les  bénéfices 
de  la  fabrication  ; 

4<>  Les  chaux,  déchets  et  résidus  de  défécation,  susceptibles 
d'être  transformés  en  engrais,  seraient  également  dévolus  au 
producteur  agricole. 

Les  modifications  à  apporter  à  ces  clauses  générales  étant 
sous  la  dépendance  de  circonstances  particulières  et  exception- 
nelles, nous  n'avons  nullement  à  nous  en  occuper;  mais  nous 
pensons  qn'une  association  de  ce  genre,  entre  l'agriculture  et 
la  fabrique,  pourrait  très-bien  suppléer  à  l'impossibilité  d'à* 
cheter  ou  même  de  louer  des  terres,  qui  peut  s'élever  devant 
le  manufacturier.  Ce  mode  offrirait,  sans  doute,  moins  d'avan- 
tages; mais,  dans  tous  les  cas,  il  donnerait  la  sécurité,  le  bas 
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prix  relatif  des  matières  premières,  dont  la  qualité  ne  laisse- 
rait pas  grand'chosé  â  désirer. 

Par  cette  association,  où  par  une  combinaisoii  analogue,  lé 
fabricant  échapperait  en  partie  à  Tinconvénient  le  plus  consi- 
dérable qui  puisse  résulter  de  l'annexion  de  rexploitation 
agricole  à  sa  fabrication.  Il  serait,  en  effet,  suppléé !à  son  peu 
d'expérience  des  choses  culturales  par  les  connaissances  pra- 
tiques de  l'agriculleui*  associé,  et  cette  circonstance  serait  loin 
d'être  sans  influence  sur  le  résultat. 

Ce  ne  àont  pas  les  livres  savants  qui  font  les  agriculteurs, 
tant  s'en  faut,  et  bien  imprudent  serait  le  manufacturier  qui, 
voulant  joindre  l'agriculture  à  sa  fabrication  ifadustrielle,  se 
mettrait  à  faiire  de  la  culture  sur  lés  seules  indications  des 
théoriciens. 

Lés  règles  de  l'agriculture  sont  soumises  à  un  si  grand  nom- 
bre d'exceptions,  déterminées  par  les  différences  climatériques, 
par  les  diverses  qualités  du  sol,  le  mode  de  culture,  les  iii- 
fluences  locales  d'air,  de  température,  etc.,  que  les  hommes  de 
pratique  obtiendront  toujours  de  meilleures  récoltes  et  des 
produits  plus  constants  (Jûé  ceux  qiii  né  sotit  guidés  que  par  là 
théorie.  Celle-ci,  cependant,  est  indispensable  au  progrès  ciil- 
tural  ;  lés  connaissances  réelles  éh  agronomie,  en  chimie,  géo- 
logie, histoire  naturelle,  physiqiië,  astronoinie  même,  seront 
toujours  d'un  grand  secours  à  l'agriculteur  qui  louvoierait, 
sans  elles,  dans  le  terre-à-terre  dé  la  routine*  mais  ces  con- 
naissances seules  ne  peuvent  faire  un  agriculteur  qu'avec  le 
concours  de  la  pratique  et  de  i  expérience. 

il  faudra  doiic  toujours  qiie,  en  dehors  de  l'association  dont 
nous  venons  de  parler,  le  fabricant  de  sucre  qui  achètera  ou 
louera  des  terres,  dans  lé  but  de  ramener  son  industrie  à  sa 
base  agricole,  s'adjoigne  un  directeur  de  la  culture,  un  régis- 
seur, si  l'on  veut,  mais  un  agriculteur  réel,  un  praticien  expé- 
rimenté. 

Il  faut  que  cet  auxiliaire  connaisse  parfaitement  la  contrée 
ou  fonctionne  l'opération,  qu'il  soit  au  courant  de  là  valeur 
différentielle  des  terres,  deé  questions  d'assolement,  d'engrais, 
d'amendement;  qu'il  possède  à  fond  les  notions  théoriques  et 
pratiques,  relatives  aux  soins  à  donner  au  bétail,  etc. 

C'est  justement  dans  la  difficulté  de  trouver  facilement  un 
aide  de  ce  genre,  que  se  trouve  l'obstacle  le  plus  saillant 
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à  vaifacrë  dans  bëtté  (Jùëôlion  dé  Irânsfomation  Se  là  su- 
fcrèrië. 

Ôu'ôti  n'oublie  pas  ijué  l'eilgràl^  dîi  bëtàil  et  sa  inûltiplica- 
tlori  forment  rarihéîcë  là  pliià  ptontàble  et  là  plus  intéressàrilë 
de  rindtislrié  Sucrièré  agticole. 

C'est  iJai*  le  bétail  (jile  les  rêsldus  pulpes  soiit  transformés 
en  viande; 

C'est  pal*  lui  que  ^e  ctêè  le  seul  engrais  complet  du  sol,  Ife 
futAîer; 

C'est  par  lé  fumier  tjué  Ton  augmente  les  récoltes  en  cé- 
î^éàléS,  en  graines  oléagineuses  bii  àiitres,  que  l'on  augmenté 
Ist  valeur  du  sol,  ëh  lui  constituant  iihë  richesse  iâcquise  pltis 
iitipdHânte  ; 

C'est  par  le  futîiier  que  l*bn  firbduîl  le  pain;  aussi,  lorsqiië, 
éh  ^8Si,  iibus  avons  publié  une  courte  étude  sur  ce  sujet, 
étibns-nous  dans  le  vrai  pràtiqiie  lorsque  nous  employions  l'ëx- 
iïrëssibri  dé  pain  par  fa  viàhdè,  qui  à  choqué  quelques  vulgaires 
susceptibilités. 

Le  plan  à  suivre  par  lé  fabrifcant  dé  sucre  est  donc  celui-ci  : 

Ne  rien  modifier  à  la  fabrication,  sinon  pour  en  perfection- 
ner Toutillage  et  les  méthodes  industrielles; 

Se  faire  agriculteur,  mais  agriculteur  sérieux,  ëh  s'entourant 
de  tous  les  Meilleurs  thoyëns  d'action...  S'attacher  à  produire 
de  là  viande,  du  pain,  tous  les  produits  du  sol,  à  améliorer  la 
terré,  à  en  augmenter  lés  rendements. 

Ne*  ibir  dans  le  sucre  qÙ'iiii  produit  aëceSsbirë  de  haute  im- 
{)briialhbe,  dont  la  fabrication,  eii  outré  dli  bénéfice  spécial 
iju'eliè  ^rocijre,  perhiët  d'obtenir  des  nourritures  plus  écono- 
mique^ et  plus  assimilables  poiir  lé  bétail. 

tl  est  ùilë  objection  à  cette  idée  dé  transfornlàtioii,  beâh- 
cdup  pliià  gtàvé  (Jùe  toiites  les  raisohs  frivoles  de  l'iriduslriâ- 
lisfaîé  ;  elle  reposé  sur  le  chiffre  élevé  des  isomtaes  qu'il  fau- 
drait cbnsàbter  à  Tacqûisitiori  dès  terres  et  à  l'organisation 
d'un  ihàtériél  agricole  considérable.  A  cela,  nous  tie  pouvons 
répondre  que  ceci  :  Si  Tindustriel  ne  peut  acheter  ou  louer  des 
lettrés,  s'il  rie  peut  faire  l'avance  des  frais  du  matériel  rural, 
qu'il  cherche  Une  sbliition  à  cette  difficulté  dans  l'association; 
Si  celte  vole  lUi  est  fermée,  qu'il  atietide  les  événements  et  se 
prépare  à  la  nécessité  de  fermer  son  établissement. 

Pour  nous  qui  désirons  ardemment  le  progrès  de  l'industrie 
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sucrière  française,  exotique  ou  indigène,  nous  avons  dû  par- 
ler comme  nous  venons  de  le  faire,  nous  avons  dû  dire  aux 
colons  que  leur  véritable  intérêt  se  trouve  dans  l'union  de  la 
production  agricole  et  du  travail  manufacturier;  nous  avons  dû 
leur  conseiller  l'association  entre  eux  et  pour  eux-mêmes,  et 
les  engager  à  tenter  tout  au  monde  pour  sortir  du  rôle  d'ex- 
ploités; nous  avons  dû  signaler  aux  fabricants  de  sucre  indi- 
gène les  conséquences  de  leur  séparation  d'avec  l'agriculture, 
leur  montrer,  dans  un  avenir  prochain,  la  concurrence  de  la 
ferme,  et  leur  indiquer  ce  que  nous  croyons  le  seul  remède  à 
leur  situation  prochaine,  le  seul  moyen  de  progrès  qui  leur  soit 
ouvert  en  dehors  des  améliorations  manufacturières.  Notre  de- 
voir accompli,  c'est  à  eux  qu'il  appartient  de  juger  leur  situa- 
tion et  de  s'arrêter  à  une  résolution  sage  et  prudente. 

Notre  conviction  est  que  la  sucrerie  agricole  est  entrée  dans 
l'esprit  de  notre  époque,  aussi  bien  que  la  distillerie  en  ferme; 
d'accord  en  cela  avec  tous  les  observateurs  désintéressés,  nous 
croyons  que  le  moment  approche  où  l'agriculture  joindra  à  la 
ferme  toutes  les  industries  qui  tirent  leur  matière  première  du 
sol,  et  laissent  des  résidus  utilisables  par  l'étable  ou  transfor- 
mables en  engrais* 

Des  principes  similaires  seraient  absolument  applicables  à  la 
sucrerie  exotique,  si  la  manufacture  existait  dans  les  colonies 
autrement  que  comme  usine  centrale,  c'est-à-dire  comme  ex- 
ploitation de  la  production  agricole.  Nous  n'en  parlerons  donc 
pas,  sinon  pour  conseiller  aux  producteurs  de  déserter  le  camp 
de  leurs  ennemis,  de  ne  rester  vendeurs  que  sous  l'une  ou 
l'autre  de  ces  deux  conditions  :  ou  la  canne  leur  sera  payée  en 
argent  au  prorata  de  sa  richesse  en  sucre,  dans  les  conditions 
des  cours  moyens  du  sucre  en  Europe,  ou  même  selon  le  coui^ 
de  la  betterave,  prise  pour  type  du  marché;  ou  bien  encore,  ils 
deviendront  associés  des  usines,  et  ils  recevront,  outre  leurs 
frais  de  culture,  un  chiffre  suffisant  pour  le  bénéfice  du  sol  et 
une  part  dans  les  bénéfices,  proportionnelle  à  leur  fourniture 
de  cannes. 

Dans  la  première  condition ,  les  1 ,000  kilogrammes  de 
cannes,  à  18  0/0  de  sucre,  en  moyenne,  devraient  être  vendus 
aux  usiniers  36  francs,  la  betterave  à  1 0  0/0  étant  au  prix  de 
20  francs. 

Dans  la  seconde,  le  sol  doit  obtenir  300  francs  de  bénéfice 
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par  hectare,  tous  frais  payés,  et  la  moitié  des  bénéfices  doit 
être  dévolue  aux  producteurs  au  prorata  de  leur  rapport  en 
matière  première.  Dans  Tune  ou  l'autre  de  ces  hypothèses,  la 
position  de  producteur  de  cannes  est  possible;  de  toute  autre 
manière^  elle  constitue  un  non-sens  et  elle  conduit  à  la  ruine 
du  sol  pour  Fenrichissement  et  la  satisfaction  du  chaudronnier. 
Mais  comme  il  n'est  pas  probable  que  les  usines  acceptent  ces 
conditions,  qui  ne  leur  laisseraient  plus  la  presque  totalité  du 
gain,  sans  aucune  chance  de  perte,  le  mieux  et  le  plus  simple 
pour  les  planteurs  consiste  à  redevenir  des  cultivateurs  de 
cannes^  fabricants  de  sucre,  en  annexant  de  nouveau  la  sucrerie 
à  leur  exploitation  agricole. 

Sucrerie»  annexes.  —  S'il  s'agit,  pour  la  sucrerie  in- 
dustrielle, de  revenir  aux  principes  logiques  de  son  existence 
en  s'annexant  l'exploitation  agricole,  s'il  y  a  là  pour  elle  une 
question  d'avenir,  les  exploitations  rurales  ne  peuvent  manquer 
de  Comprendre  tout  l'intérêt  qui  s'attache  à  la  fabrication  du 
sucre  dans  la  ferme,  de  la  même  façon  que,  lors  de  la  crise  de 
18o3-<854,  elles  ont  su  comprendre  les  avantages  de  la  distil- 
lerie annexe. 

Il  y  a  même,  pour  elles ,  plusieurs  raisons  qui  militent  en 
faveur  du  sucre,  et  tendent  à  lui  faire  accorder  une  préférence 
méritée  : 

1**  Il  est  plus  aisé  de  faire  du  sucre  que  de  produire  de  l'al- 
cool; 

^  Le  sucre  est  un  produit  de  vente  courante  assurée,  un 
objet  de  première  nécessité,  tandis  que  l'alcool,  malgré  son 
importance,  ne  présente  pas  les  mêmes  conditions; 

3°  La  production  du  sucre  est  un  bien  social...  Peut-on  en 
dire  autant  de  l'alcool,  en  thèse  générale,  au  moins  quant  à  ses 
usages  alimentaires,  en  dehors  de  ses  emplois  industriels? 

Or,  la  question,  pour  les  exploitations  agricoles,  est  juste- 
ment l'inverse  de  ce  qu*elle  est  pour  les  fabriques.  Celles-ci 
doivent  s'annexer  l'agriculture ,  celles-là  doivent  s'adjoindre 
une  industrie. 

L'immensité  des  objets  embrassés  par  l'agriculture,  la  mul- 
tiplicité des  connaissances  théoriques  et  pratiques  qu'elle  exige, 
font  de  son  annexion  à  là  fabrique  une  difficulté  considérable 
pour  le  maiiufacturier,  tandis  qu'il  est  loin  d'en  être  de  même 
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pour  l'intî*oductibn  d'ùiië  industrie  si)écialè  dans  la  fémè.  En 
effet,  apprendre  l'agribUlture,  'c'est  un  mondé  à  soulever  pour 
celui  qui  n'i  pas  été  iriàbu,  dès  i'enïarice,  de  ses  préceptes  et  de 
ses  règles.  Si  i  âgribtillilré  théorique,  enseignée  dans  nos  écoles 
spéciales,  demàiide  irois  années  d'études,  on  ne  peut  évaluer 
lé  temps  nécessaire  pour  compléter,  par  la  pratique  et  l'expé- 
rience, des  iiotions  à  peine  ébauchées  siir  l'art  des  champs i  si 
iious  sUp|)()Sons,  au  contraire,  qii^un  agriciilteur  instruit  et 
èxpéritriëiité  VeiiiÙe  joindre  à  ses  travaux  nàbituèls  une  exploi- 
tation industrielle  agricole,  il  ne  lui  faut  apprendre  que  les 
règles  spébiaies  relatives  à  cette  industrie,  ce  à  quoi  le  simple 
bon  sens,  un  esprit  juste  et  l'habitudé  dé  l'observation  le  con- 
duisent rapidement,  en  attendant  que  les  opérations  indus- 
trielles lui  donnent  elles-inêmes  rhabilété  pràtiqiië. 

La  dlfficiiité  est  donc  beaucoup  îiioiris  grande  pour  l'agricul- 
teur voulant  faire  du  sucre  que  pour  iiri  industriel  qui  désire 
se  taire  agriculteur.  ...» 

Lé  seul  point  qiil  puisâé  soulever  des  héèitaliohs  bbnsiste 
dans  l'adoptiorl  d'ilne  méthddé  i*atioiitiélle  et  la  création  d'uii 
outillage  écbhoiiilqué,  et  c'ëât  particulièrement  ce  isujet  impor- 
tant que  nous  étudierons  plus  tard  en  détail. 

L'idée  de  l'ifatrôductioii  dé  là  siicrérie  dans  la  ferihe  èàt  fort 
loin  d'être  une  idée  nouvelle;  cette  idée  est  iriiiéréhtè  à  ii 
sucrerie  elle-même,  et  il  est  impossible  d'y  voir  autre  chose 
qu'une  résùrréctioil,  un  rëtbiir  aux  isaines  traditions.  Oufe  Ton 
abandonne  pour  jamais  les  routines  et  les  préjugés,  cela  se 
cdinprelid,  et  cet  abandon  li'ést  qu'une  ÔBiivre  de  progrès;  mais 
lorSqiié  l'on  quitte  les  boiihes  pratiques  bii  leS  idées  ratîoti- 
nelles,  il  faut,  boh  gré  inàl  gré,  que  l'bîi  y  rëvieuiië  après  uH 
temps  donné. 

Là  sucrerie  exbtiqùe  ne  pratiquait,  aVant  l'invention  des 
uêineè  'céhtrûleè^  que  là  siicrerié  anhexé,  eri  ce  Sens  tjiie,  daiis 
toute  plantation,  le  bût  primitif  était  la  Jirëductioh  de  là  cafane, 
laquelle  était  traitée  pour  siicre  dànâ  rétafelisseinent  agricole. 
La  febHcatiou  sucrière  était  àdjolhtë  à  l*ètploitàtîon  culturale, 
et,  sous  ce  rapport,  nous  ne  demandons  aux  colons  que  de 
rëVëhir  à  ce  qu'ils  il'autaient  jamais  dû  auitter. 

il  n'y  à  dbnc  en  tout  cela  i^U'imé  quëstlbti  dé  ràlsbh  fet  dé  bbii 
séhs,  et  tlbus  sbinmes  boiivaihcii  de  1* adhésion  de  tous  \e^ 
hômhies  sérîèiii  â  des  idées  justes  et  âimpleS,  dbhl  le  but  ési 
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dé  mettre  un  frein  aux  èippiétements  éhohtés  de  Tindustria- 
lisme.  ' 

Vreatioh  de  la  sucrerie  agricole  par  voie  (T association.  —  Nous 
ne  pouvons  guëre  donner  ici  qu'un  aperçu  très-sommairé  de 
cette  idée  capilâié,  dont  Tétiidé  iioiis  préoccupe  depuis  ^852, 
et  qui  touche  à  de  trop  graves  coiisidératibris  pour  qu'elle 
puièse  être  élucidée  dans  ce  livre,  àii  plaii  duquel  elle  ne  se 
Httâchd  d'ailleurs  que  jiar  le  côté  sucrerie. 

dette  idée  d'association  ne  peut  être  considérée  comme  une 
vàiiiè  utopie,  elle  est  dans  les  mœurs  et  l'esprit  de  notre  époque, 
elle  est  déjà  pratiquée  par  ta  banque,  le  haut  commerce,  l'in- 
dustrie; pourquoi  n'en  poursuivrait-on  pas  l'application  pour 
la  petite  culture,  {iour  ceux  justement  qiiiéîi  dnlle  pliiis  Besoin, 
J)liisqù*ils  ne  peuvent  rien  faire  seuls,  piiisqîie  leiirs  forces 
isolées  se  réduisent  presque  h  l'ihfiiiimeht  petit? 

I^biis  sommes  loiii  d'avoir  conseillé  le  premier  ce  remède 
ëhéi'gique;  mais,  parmi  lés  nombreux  argùihénts  exposés  eh 
faveur  de  cette  mesure,  nous  nous  bornerons  à  citer  les  paroles 
suivantes  de  rautéiir  de  Y  Extinction  du  paupérisme  : 

«  Qu'y  a-t-il  donc  à  faire^  Le  voici.  Notre  loi  égàlitaire  de 
la  division  des  propriétés  riiihë  l'agriculture;  il  faut  remédier 
à  cet  inconvénient  par  une  association  qui\  employant  tous  les 
hràs  inoccupés^  récrée  là  grande  propriété  et  la  grande  culture^ 
sans  aucun  désavantage  pour  nos  principes  politiques,* 

«  Llndiistrié  appelle  tous  lès  jbiirs  les  hommes  dans  les 
villes  et  les  énerve,  il  faut  rappeler  dans  les  campagnes  ceux 
qiii  sont  dé  trop  dans  les  villes,  et  retremper  en  plein  air  leut 
esprit  et  leur  corps. 

«  La  classe  ouvrière  rie  possède  rien,  il  faiit  îâ  rendre  pro- 
priétaire. Elle  n'a  dé  richesse  qiiè  ses  liras,  il  fâiit  donner  à  ces 
bras  un  emploi  litiië  pour  tous.  Elle  est  comme  liri  peuple 
d'ilotes  àù  milieu  d'un  peuplé  de  sybarites.  îl  faut  lui  doriiier 
une  place  dans  la  société,  et  attacher  ses  intérêts  â  ceux  du 
sol.  Enfin,  elle  est  sans  organisâtioh  et  sans  lien,  sans  droits 
et  sans  avenir;  il  faut  lui  (loiihër  des  droits  et  un  avenir;  la  re- 
lever à  ses  propres  yeux  par  l'association,  Téducatioi^,  la  dis- 
cipline. » 

bes  pârblës  àdrit  précises;  les  pensées  qu'elles  expHinéhl; 
sont  aussi  justes  aujourd'hui  qu'à  Tépoqûê  où  elles  ont  été 
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exprimées.  Quelle  peut  donc  être  la  raison  pour  laquelle  on  n'a 
pas  songé  à  les  mettre  à  exécution? 

Nous  n'avons  pas  mission  de  rechercher  le  motif  qui  nous 
fait  ainsi  demeurer  dans  le  statu  quo  à  cet  égard;  mais  il  y  a 
fort  à  présumer  que  le  sacrifice  pécuniaire  qui  incomberait  à 
rÉtat,  dans  le  système  d'application  indiqué  par  l'illustre  écri- 
vain, pèse  d'un  grand  poids  dans  la  balance. 

Nous  pensons  que  ce  sacrifice  n'est  pas  indispensable.  Nous 
avons  même  soumis,  autrefois,  à  l'appréciation  du  ministère 
de  l'agriculture,  un  projet  d'organisation,  dans  lequel  l'appui 
moral  du  gouvernement  et  sa  protection  contre  certaines  diffi- 
cultés fiscales  auraient  suffi  pour  créer  l'association  industrielle 
agricole. 

Nous  aurions  pu  amener  ce  projet  à  bien,  sans  une  condi- 
tion qui  nous  a  fait  reculer...  nous  voulons  parler  du  choix, 
presque  imposé,  d'une  personnalité  financière. 

Nous  n'avons  jamais  cru  à  l'efficacité  des  subventions  gou- 
vernementales, parce  que  leur  seul  effet  réel,  dans  la  plupart 
des  cas,  nous  semble  illusoire. 

Ainsi;  pour  les  colonies  sucrières,  la  subvention,  déguisée 
sous  le  nom  de  dégrèvement,  ne  va  aux  colons  que  pour  une 
faible  portion;  le  reste  s'engloutit  ailleurs,  confisqué  au  pas- 
sage par  des  gans  qui  n'en  ont  pas  besoin. 

Cet  exemple  nous  suffit,  bien  que  nous  en  puissions  citer 
beaucoup  d'autres. 

La  royauté  de  juillet  pouvait-elle  accorder,  pour  la  création 
de  l'industrie  agricole,  de  l'association,  les  millions  demandés 
par  le  prince  L.-N.  Bonaparte?  L'empire  pouvait-il  le  faire? 
Une  république,  provisoire  ou  définitive,  oserait-elle  et  pour- 
rait-elle s'en  charger?  Nous  ne  le  croyons  pas.  Quand  même 
cela  serait  possible,  nous  ne  pouvons  nous  empêcher  de  penser 
et  de  dire  que  ce  serait  une  mesure  inutile,  dont  l'action,  vaine 
et  éphémère,  ne  conduirait  qu'à  entrer  dans  une  mauvaise  voie. 

La  petite  culture  a  besoin  d'argent,  cela  est  trop  vrai;  mais 
l'État  ne  peut  lui  donner  ce  qu'il  lui  faut,  et  nous  avouons  no- 
tre antipathie  à  l'encontre  des  demi-moyens  et  des  fractions  de 
mesures. 

Un  pays  comme  le  nôtre,  qui  trouve  des  centaines  de  mil- 
lions à  prêter  à  l'État,  lorsqu'il  s'agit  de  faire  la  guerre  aux 
hommes,  de  relever  la  gloire  du  drapeau  national  et  de  faire 
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respecter  Tintervention  française,  est-il  donc  obligé  de  deman- 
der l'aumône,  lorsqu'il  est  en  présence  du  paupérisme,  son 
plus  mortel  ennemi,  celui  contre  lequel  tous  ont  le  même  in- 
térêt? 

L'argent  de  l'État  n'a  que  faire  ici,  selon  nous,  et  nous  al- 
lons le  justifier  par  une  hypothèse. 

Supposons  une  commune  rurale  de  deux  cent  cinquante  mé- 
nages agricoles,  abstraction  faite  des  habitants  qui  ne  possè- 
dent pas,  à  un  titre  ou  à  un  autre. 

Nous  dirons  que  cette  commune  peut  et  doit  trouver  de  l'ar- 
gent à  emprunter,  soit  chez  elle,  soit  ailleurs,  pour  exercer 
dans  son  sein  l'industrie  agricole. 

Admettons  que  la  surface  territoriale  est  divisée  de  la  ma- 
nière suivante  : 

4*  Prairies  naturelles,  500  hectares; 

2**  Terres  arables,  4,000  hectares  propres  à  la  betterave; 

3**  Vignes  et  cultures  diverses,  1,200  hectares; 

Et  appliquons  le  raisonnement  à  l'industrie  spéciale  de  la 
sucrerie. 

Cette  commune  se  trouve  à  la  tête  d'une  récolte  annuelle  de 
10  millions  de  kilogrammes  de  betteraves,  en  adoptant  une  ro- 
tation de  cinq  ans. 

Cette  récolte  représente  1  million  de  kilogrammes  de  sucre, 
dont  800,000  kilogrammes  peuvent  être  extraits  industrielle- 
ment et  2,500,000  kilogrammes  de  pulpes. 

Il  lui  faut  de  l'argent  pour  construire  une  usine  et  pour  ac- 
quérir du  bétail,  voilà  son  premier  besoin. 

11  lui  faut  des  ouvriers  et  un  manufacturier  pour  diriger  sa 
fabrication  sucrière  et  l'alcoolisation  ou  la  transformation  de 
la  mélasse,  pour  les  transactions  commerciales,  s'il  y  a 
lieu  etc. 

1o  L'emplacement  de  la  fabrication  peut  être  fourni  par  la 
commune,  à  charge  d'amortissement  graduel  de  la  valeur  es- 
timative du  sol. 

2<^  Les  frais  d'établissement  ne  peuvent  dépasser  250,000  fr. 
au  maximum.  Disons  qu'ils  s'élèveront  à  300,000  francs,  et 
ajoutons  25,000  francs  pour  le  fonds  de  roulement. 

Cette  commune  se  trouve  dans  une  meilleure  situation  que 
le  manufacturier  pour  trouver  ces  325,000  francs  qui  lui  man- 
quent; car,  1®  elle  possède  une  garantie  matérielle  en  terre; 
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2«  elle,  possède  uiie  di\x\re  gayantie  p^r  Tétalilissempnt  ujême  à 
fonder;  3?  eljg  peut  e^^p^u^t.er  ^  courte  ^cbé^nc^  puisque,  we 
consacrant  ^  Ja  betteraye  qu'une  faiblp  partie  ^e  §qs  terres,  ellp 
peut  vivre  sans  cela  et  consacrer  à  F  amortissement  du  capital 
au  moins  }a  moitié  de  son  produit  annuel  eq  bénéfice, 

Ce  produit  peut  être  porté  à  80,000  francs  au 'pagina  pour  le 
sucre  seulement,  dans  les  conditions  ordinaires  de  ç,ultt|re,  de 
récolte  et  de  fabrication. 

Si  Ton  met  en  réserve  les  28,000  francs  de  fonds  de  roule- 
ment,  il  restera  55,000  francs  nets,  qui  permettront  de  fournir 
un  intérêt  de  5  pour  100  au  capital  et  d'en  re^phourser  une 
partie. 

Soit  rintérêt  de  6  pour  iOO,  sur  garantie,  montant  au  chiffre 
de  46,250  francs,  il  restera  38,750  francs  à  Taldç  desquels  on 
pourra  amortir  30,000  francs  sur  le  capital,  et  con^nieuçer  la 
fondation  dup  capital  de  réserve^  tant  avec  le  reliquat  de 
8,750  francs  qu*avec  le  relîqufit  du  fonds  de  roulement.    , 

Croit-pn,  de  bonne  foi,  que^^  dans  une  telle  situation,  peut 
fois  meilleure  que  celle  de  la  plupart  des  opérations  patricien- 
nes Qu  autres,  qui  trouvent  des  actionnaires,  notre  co]flïftune 
ne  trouvera  pas  des  préteurs,  des  actionnaires,  si  Y  on  veut,  des 
gens  voulant  prêter  leur  argent  à  5  pour  100,  sans  risques, 
avec  la  certitude  d'un  amortissement  par  dixième? 

Mais  ce  placement  vaut  mieux  que  le  3  pour  1 00  sur  l'État, 
et  présente  autant  de  sécurité. 

De  Taperçu  que  nous  venons  de  tracer,  à  vql  (J'qiseau.  pqur 
ainsi  dire,  il  résulte  pour  la  commune  : 

1*»  En  onze  ans,  la  propriété  d'une  usine  de  300,000  francs  et 
la  possibilité  de  se  créer,  pour  être  réparti  entre  les  ay?inls,  droit, 
un  revenu  moyen  annuel  de  80,000  francs  au  moins; 

2**  Dans  le  même  espace  de  temps,  la  mise  en  réserve.  d'^J^ 
capital  de  200,000  francs,  en  ne  portant  l'intérêt  qu'à  3  potjr  \  ÔO 
seulement. 

Pour  arriver  à  ce  résultat,  il  aura  fallu,  tout  simplement,  cul- 
tiver en  betterave  200  hectares  de  terre  i 

Se  contenter  des  pulpes  pour  produit  agricole  penç^^iut  douzç 
ans,  et  de  la  part  possible  clans  le  travail  com^ant  4e  j'ii^ifle, 
que  l'on  peut  porter  à  35,000  francs  par  an>  pour  la  rémunéra- 
tion de  la  main-d'œuvre,  des  transports,  etc. 

Au  fond,  la  commune  rurale  qup  nous  prpnpms  pquf  typq 
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n'aura  pas  à  s'imposer,  ppur  atteindre  ce  fésultat,  ]^  moitié 
des  sacrifices  qu'exige  une  jachère  quinq\iennal^,  et  plie  se 
sera  constitué  en  douze  années  un  çapjtal  de  pl^s.  d'fin  clepii- 
millipp, 

^<»  Le  fonds,  de  réserve  peut  être  pe^rfaifemepl  prêté  aux  asso- 
cias agrîçples,  à  raison  de  3  pour  i  OQ  (l'intérêt,  pour  Tacquisi- 
{;iQn  du  bétftil  de  rente  qui  Ipur  est  indispensable. 

La  spple  condition  à  leur  ipiposer  serait,  a.ypc  je  rephoi^r- 
sement  4ans  un  temps  fiouné,  Tobligation  d'acquérir  principa- 
lement des  femelles  de  chaque  espèce,  afip  (J'JmP^^îîf^?  S^^' 
duelleiu^ntj  l^  bétai}  et  4*  arriver  à  pouvoir  ne  livrer  h  la  |}ou- 
cherie  que  les  mâles  en  excès  et  le  nombre  de  têtes  dépassait 
les  nécessités  de  la  reproduction. 

4<»  Le  travail  de  Tusine  i^erai^  f^it  par  les  jeupps  gens  e^  les 
ipanouvriers,  en  sorte  que  |fi  totalité  de  la  plai^^-d'(Buvrp  yien- 
drait  concourir  à  augmenter  le  bien-^tre  et  l'aisance  paruii  les 
habitants. 

3°  Çnfin,  rien  ne  serait  si  facile  qpe  de  trouver,  ufl  homifle 
î|ctif  et  intelligent,  versé  clans  la  çonnaissç^nqe  p|ratique  4^ 
l'iudu^tirie  sucrière  et  4^  l^i  fabriçatipn  de^  aloppls^  pou^^u 
qu'on  lui  assurât  une  position  ppnvenable  et  de^ay^ntsfges  sup 
fisants. 

Or,  nous  le  demandons  à  tou^  ceux  qui  veulent  réfléchir, 
une  a$^ocia(ion  4e  ç^,  genre^  dont  tpu^  les  associé^  sont  des 
men^bres  actifs,  dont  Jp  çppseil  de  suryeillance  est  tqujours  là, 
puisq(]['il  serait  pomposé  du  corps»  municipal  p^incips^lempnt, 
dont  les  chances  jp^^térielles  sont  {lussi  considérables,  n'est- 
elle  pas,  une  œuyre  d'utilité  publique  et  ne  préseute-t-ellè  pas 
une  idée  digue  de  l'attentipn  4çs  l^q^i^nes  ^éripux?  Nous  ne 
parlpfls  pas  même  de  J'ipipulsiou' ipimeuse  qui  gérait  donnée 
par  4es  opérations  de  cette  nature  à  la  prpductiou  du  supre  et 
de  l'alcool;  nous  envisageons  surtout  l^s  résultf^ts  î^gricoles  en 
fumier,  yiande  et  céréales  ;  npus  vpyons  les  chances  d'avenir 
au  village  reconstituéeSjj  Vénaigr^ition  ies>  campagnes  arrêtée 
par  la  possibilité  4e  gagner  de  l'argept  pfè^  4^  l^  charrue,  et 
nous  crpyons  être  à^ni,  le  vrai  en  regardant  la  situation  l^ypp- 
thétiqup  4ont  nous  venons  de  parler  comme  la  solutiou  des 
prinp^pales  djÇjlpultés  4^  notre  époque. 

Çle  qu'une  çpflimune  peut  faire  eu  grand  f^x  l'as^qciatlpn, 
^^  nombre  plus  restrpiut  d'individu^  peut  l'e^s^éputer  4^^^  4^^ 


720  CULTURE  DES  PLANTES  SAGGHÂRIFËRES. 

proportions  plus  modestes;  cela  ne  nous  paraît  pas  pouvoir 
soulever  Tombre  d'une  objection. 

Nous  aurions  donc  voulu  obtenir  la  création  d'une  société 
financière  qui  s'imposât  pour  tâche  de  concourir,  par  ses  capi- 
taux, à  la  création  de  l'association  agricole  française,  en  pre- 
nant le  sucre  et  l'alcool  pour  bases  principales,  les  huiles, 
les  matières  textiles,  etc.,  pour  produits  secondaires.  Nous 
aurions  voulu  que  ses  actes,  contrôlés  par  l'État,  fussent  déli- 
vrés des  entraves  administratives  et  fiscales,  afin  qu'elle  pût 
se  constituer  comme  la  banque  spéciale  de  l'industrie  sucrière 
agricole,  qu'elle  pût  se  charger  de  l'écoulement  des  pro- 
duits, etc.  « 

Toutes  les  difficultés  de  détail  ont  été  prévues  par  une  série 
de  travaux  et  d'études  qui  datent  de  1854  et  dans  lesquels  nous 
avons  été  aidé  par  des  hommes  de  mérite,  habitués  à  ces  ques- 
tions de  hautes  combinaisons  financières. 

Nous  n'avons  pas  à  nous  étendre  davantage  à  cet  égard  ; 
mais  nous  regardons  l'association  de  la  petite  culture  comme 
le  seul  moyen  pratique  et  vrai  de  reconstituer*  la  grande  pro- 
priété,  de  ramener  l'aisance  dans  nos  campagnes,  de  s'opposer 
*aux  envahissements  tyranniques  des  exploiteurs  agricoles,  de 
donner  un  avenir  aux  enfants  du  sol  et,  par  là  même,  de  met- 
tre un  frein  à  leur  émigration  vers  la  ville. 

Si  nous  avions  à  nous  occuper  de  morale  et  de  politique, 
nous  pourrions  ajouter,  entre  autres  considérations,  qu'une 
des  conséquences  forcées  de  cette  association  sera  la  morali- 
sation  par  le  bien-être,  par  l'instruction,  par  le  séjour  au  con- 
tact vivifiant  du  grand  air;  nous  pourrions  dire  que  les  popu- 
lations rurales  sont  éminenjment  conservatrices^  pourvu  qu'elles 
puissent  vivre  de  leur  travail...  Nous  n'irons  pas  plus  loin  dans 
cet  ordre  d'idées  et  nous  revenons  à  notre  objet  principal,  la 
sucrerie  dans  les  campagnes. 

Il  est  hors  de  doute  pour  nous  qu'une  commune  peut  se  faire 
fabricant  de  sucre  de  par  l'association. 

Ce  serait,  évidemment,  dans  ce  cas,  une  affaire  de  grande 
fabrication  annexe,  dans  laquelle  les  sauveurs  passés  ou  futurs 
de  la  sucrerie  ou  de  la  distillerie  n'auraient  plus  à  intervenir. 
Les  inventions  des  génies  incompris  n'auraient  plus  dé  rai- 
son d'être  dans  une  opération  aussi  importante.  Il  y  aurait, 
cependant,  pour  cette  grande  fabrication  rurale,  un  principe 
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d'économie  générale  dont  on  ne  devrait  pas  se  départir.  L'ou- 
tillage devrait  être  organisé  dans  le  but  de  produire  beaucoup 
de  bon  sucre  et  d'épuiser  les  pulpes  de  leur  matière  saccharine; 
mais  rien  ne  pourrait  être  sacrifié  au  luxe  inutile. 

Nous  verrons,  en  temps  opportun,  après  Tétude  de  la  fabri- 
cation, quelles  doivent  être,  les  bases  d'une  semblable  opéra- 
tion, dans  laquelle  on  devrait  également  s'imposer  la  mise  k 
jour  régulière  de  tout  le  travail. 

Ce  qui  vient  d'être  exposé  peut  s'appliquer  avec  autant  de 
justesse  à  une  association  entre  des  particuliers,  et  la  seule  diffé- 
rence offerte  par  ce  cas  spécial  consisterait  dans  les  proportions 
plus  restreintes  de  l'ensemble  et  des  détails. 

Une  telle  association  peut  présenter,  en  effet,  des  conditions 
essentiellement  variables,  selon  le  nombre  des  associés  et,  sur- 
tout, selon  la  quantité  de  terres  qu'ils  peuvent  consacrer  à'ia 
culture  de  la  racine  sucrière,  et  Ton  comprendra  aisément  que 
nous  ne  puissions  établir  à  ce  sujet  aucune  hypothèse,  le  tout 
étant  soumis  à  une  foule  de  circonstances  qu'il  serait  hors  de 
propos  de  chercher  à  apprécier. 

Quelques  associations  de  ce  genre  pourraient  être  considé- 
rées comme  analogues  à  la  grande  fabrication  communale, 
dont  nous  venons  de  parler;  d'autres  rentreraient  dans  le 
groupe  des  sucreries  annexes;  enfin,  un  certain  nombre  se  rat- 
tacheraient à  la  petite  sucrerie  proprement  dite,  dont  il  nous 
reste  à  entretenir  le  lecteur. 

Quoi  qu'il  en  soit,  nous  croyons  que  l'association  est  le 
moyen  le  plus  puissant  de  constituer  la  sucrerie  dans  les  cam- 
pagnes, lorsque  les  cultivateurs,  propriétaires  ou  fermiers,  ne 
possèdent  pas  les  capitaux  indispensables  pour  arriver  à  la 
création  d'un  établissement  isolé  de  sucrerie  annexe.  Que  cette 
association  se  fasse  entre  un  nombre  restreint  de  cultivateurs, 
ou  entre  tous  ceux  qui  peuvent,  dans  un  centre  rural  donné, 
faire  croître  de  la  betterave  et  élever  du  bétail,  cette  mesure 
peut  seule  combler  l'immense  lacune  sociale  qui  sépare  l'homme 
de  travail  de  l'industriel  ou  du  commerçant.  C'est  par  l'asso- 
ciation sérieusement  comprise  que  les  agriculteurs,  dépourvus, 
le  plus  souvent,  de  ressources  pécuniaires  suffisantes,  pour- 
ront, sans  s'obérer,  adjoindre  la  fabrication  du  sucre  à  leur 
culture,  et  se  soustraire  aux  luttes  de  l'antagonisme  et  aux  dé- 
ceptions qu'ils  éprouvent  si  souvent. 

4() 
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Petite»  muereriem.  —  L'opinion  publique  s'égare  avec 
une  telle  facilité,  sous  la  pression  de  certains  meneurs  et  pour 
certains  objets  particuliers,  que  Ton  se  demande  souvent  com- 
ment il  peut  se  faire  qu'elle  soit  si  rebelle  aux  saines  idées  dé- 
duites de  Texpérience. 

Nous  n'avons  nullement  l'intention  de  faire  le  procès  aux 
opinions  bizarres  qui  se  sont  fait  jour  depuis  quelques  années; 
mais  il  y  en  a  une,  inhérente  à  notre  sujet,  qu'il  nous 'est  im- 
possible de  passer  sous  silence. 

On  va  partout  chantant  les  progrès  de  l'agriculture  fran- 
çaise. On  vante  les  progrès  qu'elle  a  faits,  les  résultats  qu'elle 
a  obtenus.  Tout  cela  est  vrai,  lorsqu'on  le  considère  sous  un 
certain  angle;  tout  cela  nous  paraît  absolument  faux  sous  un 
autre  rapport. 

Oui,  certes,  les  gros  faiseurs,  les  riches  fermiers,  les  puisr 
sants  seigneurs  de  l'agriculture,  les  gentlemen  du  sol  ont  fait 
et  font  de  bonnes  choses;  ce  n'est  pas  nous  qui  le  contesterons. 
Mais  on  aura  beau  dire,  ces  messieurs  ne  sont  qu'une  fraction, 
et  une  fraction  bien  minime  de  la  population  agricole  fran- 
çaise, et  nous  en  faisons  abstraction  en  présence  des  résultats. 

Tels  et  tels  produisent  des  bœufs  de  2,000  kilogrammes;  soit. 
Nous  ne  rechercherons  même  pas  quel  est  le  prix  qu'il  leur  en 
coûte;  nous  n'examinerons  pas  par  quelle  quantité  de  bétail 
maigre  ils  font  payer  au  public  sa  naïve  admiration;  nous  ne 
voyons  que  ceci  : 

Malgré  les  primes,  malgré  les  réunions,  malgré  les  discours, 
malgré  les  succès  d'argent  de  quelques  éleveurs  spécialistes, 
nous  n'avons  pas,  en  France,  assez  de  bétail  pour  fumer  nos 
terres,  ni  pour  faire  manger  de  la  viande  à  la  totalité  de  notre 
population.  Le  trop  absorbé  par  quelques-uns  ne  justifie  pas  le 
trop  peu  laissé  à  la  masse  des  autres. 

L* éducation  du  cheval  est  en  progrès.  On  trouve  de  beaux 
produits  dans  certaines  écuries,  chez  certains  éleveurs;  nous 
avons  vu  nous-même  d'excellents  résultats. 

Les  courses,  les  primes,  les  panégyriques  n'empêchent  pas 
que  le  cheval  français  perde  son  individualité,  et  ne  font  pas 
que  le  nombre  des  chevaux  s'accroisse  en  due  proportion  pbur 
fournir  aux  besoins.  Qu'on  vérifie,  et  l'on  verra. 

M.  Tel  a  fait  2  millions  de  fortune  avec  les  farines;  cet  autre 
a  gagné  de  l'aisance  avec  les  colzas;  ceux-là  se  sont  enrichis 


PETITES  SUCRERIES,  723 

avec  la  betterave,  etc.  Très-bien;  mais  a-t-on  compté  le  nombre 
de  ceux  qui  végètent  dans  la  misère,  de  ceux  qui  ne  mangent 
que  de  mauvais  pain,  qui  ne  connaissent  la  viande  que  de  ré- 
putation et  qui,  cependant,  travaillent  plus  que  les  nègres,  aux- 
quels notre  société  blanche  a  Tair  de  tant  s'intéresser. 

Les  vrais  nègres,  les  nègres  blancs  sont  chez  nous;  ils  for- 
ment la  phalange  des  campagnes,  l'armée  de  la  petite  culture, 
dont  le  travail  enrichit  les  autres  et  qui  restent  pauvres.  C'est 
à  ceux-là  que  nous  nous  intéressons  principalement,  parce 
que,  à  nos  yeux,  ils  sont  la  cheville  ouvrière  du  bâtiment  so- 
cial, parce  qu'ils  sont  les  travailleurs  vrais,  et  que  le  produit 
de  leur  travail  reste  stérile  pour  eux. 

La  petite  culture  et  la  moyenne  exploitation  souffrent  en 
France,  parce  qu'elles  sont  obligées  d'en  passer  par  les  mains 
des  forts  et  des  puissants  du  jour,  lesquels  récoltent  sans  peine 
argent  et  réputation,  sans  qu'on  se  soucie  du  mode  d'acqui- 
sition. 

Un  petit  cultivateur  ne  peut  élever  le  veau  de  son  étable  jus- 
qu'à ce  que  la  valeur  en  soit  arrivée  à  son  véritable  point;  il 
ne  peut  garder  son  poulain  jusqu'à  ce  qu'il  soit  transformé  en 
un  cheval  ardent  et  vigoureux;  il  ne  peut  garder  son  blé,  son 
colza,  sa  betterave,  jusqu'à  ce  que  le  cours  soit  bien  établi. 

Il  ne  peut  garder  chez  lui  son  fils  pour  en  faire  jin  aide  et  un 
soutien,  il  ne  saurait  garder  sa  fille. 

Gela  peut  paraître  étrange  aux  gens  qui  ont  des  yeux  pour 
ne  pas  voir,  mais  cela  est. 

La  cause  de  tout  cela  gît  dans  le  manque  d'argent,  d'une 
part,  dans  la  nécessité  de  vivre  moins  misérablement,  de  l'autre. 
C'est  à  cette  dernière  cause  qu'il  convient  d'attribuer  l'émi- 
gration des  enfants  des  campagnes  vers  la  fabrique  ou  la  do- 
mesticité. C'est  à  la  première  qu'il  faut  remonter  pour  trouver 
le  mot  de  la  détresse  culturale. 

Le  sans  le  sou,  banal  et  vulgaire  comme  expression,  devient 
parfois  d'une  vérité  poignante  et  terrible. 

Il  faut  de  l'argent  pour  payer  le  fermage,  les  contributions, 
le  charron,  le  maréchal;  il  en  faut  pour  tout  et  toujours.  Le 
petit  cultivateur  vivra  donc  de  mauvais  pain,  de  pommes  de 
terre  et  de  lard  rance;  il  se  vêtira  de  toile  et  marchera  en  sa- 
bots; il  végétera^  mais  il  lui  faut  de  l'argent*  Or,  il  faut  est 
impitoyable. 
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Il  vendra  son  veau  à  Téleveur  en  grand,  et  il  en  retirera  20 
ou  30  francs,  lorsque  le  produit  pourrait  être  décuplé  en  deux 
ans.  Il  fera  de  même  de  son  poulain,  qui  passera  à  vil  prix 
entre  les  mains  du  maquignon  ou  du  spécialiste,  source  de  pro- 
fits pour  les  uns  et  de  perte  pour  T autre. 

Son  blé  ira,  avant  le  bon  moment,  chez  le  gros  meunier;  son 
colza,  chez  le  fabricant  d'huile,  auquel  il  rachètera  des  tour- 
teaux; sa  betterave  prendra  le  chemin  de  la  distillerie  ou  de  la 
sucrerie;  il  faut  bien  vendre,  puisqu'il  ne  peut  attendre;  il 
faut  vendre  au  prix  des  acheteurs,  et  Dieu  sait  comme  ceux-ci 
profitent  de  la  nécessité. 

Nous  avons  vu,  étudié  et  observé  la  petite  culture  ;  nous 
savons  quelle  est  sa  pénible  situation  et  les  belles  phrases  à 
effet  n'ont  pas. de  prise  sur  nous.  Aussi,  persistons-nous  à 
croire  que  l'argent  est  le  premier  besoin  de  notre  petite  exploi- 
tation rurale.  Nous  sommes  convaincu  de  cette  vérité,  qu'à 
l'aide  de  ce  levier  la  petite  culture  et  la  moyenne  exploitation 
doivent  décupler  leurs  produits  en  un  temps  très-rapproché, 
en  multipliant  la  richesse  agricole  du  pays. 

Quel  est  donc  le  moyen  pour  le  petit  cultivateur  de  faire  de 
l'argent  et  de  pouvoir  élever  ou  augmenter  son  bétail,  garder 
ses  produits  pour  ne  les  vendre  qu'à  bonne  enseigne  et  en  temps 
utile,  conserver  ses  enfants  en  créant  et  en  augmentant  son 
bien-être? 

Il  n'y  en  a  qu'un  seul  ;  il  consiste  dans  l'annexion  de  l'indus- 
trie agricole  à  l'exploitation  culturale  grande  ou  petite. 

Voici  comment  nous  en  exposions  le  principe  fondamental, 
dans  un  petit  ouvrage  destiné  aux  hommes  de  la  terre  ^  : 

«  Comprenez  le  seul  principe  qui  puisse  vous  aider  contre 
la  rapacité  des  maîtres  Jacques,  en  toutes  choses,  vous  faire 
créer  de  l'argent,  vous  conduire  au  progrès  agricole  et  faire  de 
vous  la  force  imposante  du  pays,  au  lieu  de  la  force  écrasée 
que  vou% êtes  aujourd'hui...  Le  voici  : 

«  Ne  rien  vendre  à  tindmtrie  manufacturière  de  ce  que  vous 
pouvez  MANUFACTURER  chez  VOUS,  à  peu  de  frais...  Manufacturer 
toutes  les  matières  premières  qui  peuvent  laisser  chez  vous  des  dé- 
chets^ des  résidus  utilisables  pour  votre  étable  ou  votre  fosse  à  fu- 
mier ou  à  composts.  » 

1.  Guide  pratique  de  chimie  agricole*    ' 
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Ce  principe  ne  peut  s'accomplir  que  pa^  l'industrie  agriéole. 

Or,  la  petite  culture  et  la  moyenne  exploitation  même  ne 
peuvent  sacrifier,  comme  la  grande  exploitation,  des  sommes 
relativement  considérables  en  dépense  d'organisation;  elles 
ne  peuvent  dépenser  25,000  francs  pour  courir  les  risques  d'un 
système  ou  d'un  autre,  s'il  s'agit  de  sucrerie;  elles  ne  peu- 
vent même  aborder  les  20,000  francs  d'une  entreprise  d'alcoo- 
lisation. 

Gomment  faire  cependant? 

Il  reste  aux  petits  cultivateurs  deux  voies  pour  sortir  de  l'or- 
nière, deux  moyens  d'échapper  à  la  pression  de  tous  ceux  qui 
les  exploitent  et  de  prendre  part  au  mouvement  dont  quelques- 
uns  paraissent  avoir  intérêt  à  les  écarter,  deux  moyens  d'an- 
nihiler les  impôts  forcés  que  Ton  cherche  à  prélever  sur  eux, 
au  nom  des  découvertes  les  plus  imaginaires. 

Ils  ont  Yassociation. 

Ils  pourraient  même  avoir  le  petit  outillage,  la  sucrerie  des 
ménages,  dont  les  trop  faibles  bénéfices  n^ont  pas  encore  tenté 
nos  créateurs  de  méthodes  et  d'engins. 

Il  peut  se  faire  que  Yassociation  ne  puisse  se  réaliser  par  la 
mauvaise  volonté,  le  défaut  d'union,  ou  même  par  la  faute  des 
circonstances. 

Nous  n'en  dirons  pas  moins  aux  petits  cultivateurs  :  vous 
faites  du  beurre  et  du  fromage  avec  le  lait  de  votre  vache,  vous 
faites  du  vin  ou  du  cidre  avec  les  fruits  de  votre  vigne  ou  de 
votre  verger;  faites  du  sucre  avec  le  peu  de  betteraves  que  vous 
pouvez  récolter;  cela  n'ôtera  rien  à  la  nourriture  de  votre  bétail 
et  vous  donnera  un  produit  en  argent  qui  ne  vous  coûtera  que 
la  peine  de  le  ramasser. 

Ceux  qui,  dans  certaines  provinces,  s'occupent  de  l'engrais- 
sement du  porc,  passent  leur  temps,  en  hiver,  à  faire  cuire  le 
grain  ou  les  pommes  de  terre  qui  servent  à  la  nourriture  de 
cet  animal  ;  les  femmes  emploient,  les  longues  heures  de  la 
veillée  au  travail  ingrat  du  rouet  ou  du  tricot;  l'extraction  du 
sucre  ne  demande  pas  plus  de  temps  et  rapporte  plus.  Tout  le 
monde  ne  peut  pas  faire  de  l'alcool;  mais  tout  le  monde  peut 
faire  du  sucré  et  nous  le  ferons  voir  clairement,  dans  un  cha- 
pitre  spécial,'  en  démontrant  qu'il  ne  s*agit  pas  ici  d'une  opé- 
ration plus  difficile  que  la  préparation  des  confitures  de  gro- 
seilles. 
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Or,  quelle  est  la  înénagère  du  village  qui  ne  puisse  arriver 
à  ce  problème  élémentaire  de  cuisine  bourgeoise? 

Supposons  donc  un  petit  cultivateur,  un  simple  habitant  d'un 
hameau  perdu,  nourrissant,  dans  son  étable,  une  vache,  un 
porc  et  cinq  ou  six  brebis...  la  petite  propriété  qu'il  cultive 
n'est  pas  supérieure  à  2  hectares,  prairie  naturelle  et  vignes 
non  comprises. 

Le  nombre  de  ceux  qui  justifient  ce  programme  est  très-con- 
sidérable; plus  grand  encore  est  le  chiffre  de  ceux  qui  sont 
au-dessous  de  cette  pauvre  médiocrité;  un  certain  nombre 
occupent  une  position  intermédiaire  entre  les  premiers  et  les 
gros  fermiers,  les  cultivateurs  de  la  grande  exploitation;  tous, 
ils  peuvent  s'appliquer,  en  raison  de  leur  position  particulière, 
les  conséquences  principales  du  raisonnement  suivant,  qui  se 
rapporte  à  l'exemple  que  nous  avons  choisi. 

Notre  homme  a  adopté  l'assolement  de  cinq  ans. 
.  Il  cultive  40  ares  en  céréales  d'automne,  autant  en  céréales 
de  printemps,  en  trèfle,  en  colza  ou  chanvre,  et  autant  en  bet- 
teraves. 

Notons  que  cet  assolement  hypothétique,  très-variable,  n'offre 
de  valeur  qu'à  titre  d'exemple,  et  qu'il  ne  forme  pas  une  con- 
dition nécessaire  de  la  situation  dont  nous  avons  à  parler, 
puisqu'il  ne  doit  servir  qu'à  asseoir  des  chiffres. 

Il  faut  tous  les  ans  à  ce  cultivateur  une  demi-fumure  à  em- 
ployer sur  trèfle,  avant  la  céréale  d'automne  et  une  fumure 
complète  pour  le  colza  ou  le  chanvre. 

C'est  un  chiffre-fumier  de  30,000  kilogrammes  à  produire, 
dont  nous  ne  parlerons  que  pour  mémoire,  en  renvoyant  le 
lecteur  à  ce  qui  a  été  exposé  plus  haut.  Nous  savons,  en  effet, 
que,  dans  cet  assolement,  les  déjections  et  les  litières,  celles-ci 
augmentées  par  les  débris  végétaux,  suffiront  grandement  à 
fournir  tout  le  fumier  nécessaire. 

La  sole  prairie  artificielle  et  la  prairie  naturelle  formeront  la 
masse  de  nourriture  utile  au  bétail  et  les  pulpes  y  ajouteront 
un  complément,  un  auxiliaire  de  haute  valeur. 

Les  40  ares  de  betteraves  donneront  une  récolte  d'autant 
plus  abondante  et  des  racines  d'autant  meilleures  que  les  soins 
de  culture  auront  été  mieux  appliqués;  nous  né  l'évaluerons 
cependant,  sur  le  pied  de  50,000  kilogrammes  à  l'hectare,  qu'à 
un  chiffre  de  20,000  kilogrammes. 
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Or,  ces  20,000  kilogrammes  représentent  9,000  kilogrammes 
de  sucre  réel,  soit  un  chiffre  de  4,600  kilogrammes  d'extraction 
possible,  que  nous  réduirons  à  4,400  kilogrammes. 

A  50  francs  seulement  les  400  kilogrammes,  il  y  a  là  une 
somme-argent  de  700  francs,  un  produit  sûr,  vendable  sur 
tous  les  marchés,  au  taux  d'un  cours  journalier,  d'une  cote 
commerciale  connue. 

C'est  plus  d'argent  que  la  ménagère  n'en  retire  de  son  lait> 
de  son  beurre,  de  ses  œufs  et  de  tout  son  travail  de  l'année. 

C'est  presque  la  création  de  l'aisance. 

Que  Ton  consulte  les  habitants  des  campagnes  et  Ton  verra 
ce  qu'ils  consentiraient  à  faire  pour  une  rente  assurée  de 
2  francs  par  jour. 

Que  faut-il  donc  faire  pour  cela? 

Il  ne  s'agit  que  de  traiter  pour  sticre,  tous  les  jours,  pendant 
rhiver,  les  480  ou  200  kilogrammes  de  betteraves  dont  la  pulpe 
servira  de  nourriture  complémentaire  à  la  vache  et  aux  brebis, 
et  de  nourriture  d'engraissement  au  porc  ou  môme  à  la  vo* 
laille. 

C'est  4  60  ou  4  75  litres  de  jus  à  extraire,  à  déféquer,  à  con- 
centrer, à  mettre  en  cristallisation. 

C'est  un  travail  de  deux  h  trois  heures  le  matin.  La  purifica- 
tion des  cristaux  et  le  rapprochement  des  sirops  d'égout  peu- 
vent très-bien  ne  se  faire  que  deux  fois  ou  même  une  fois  par 
semaine.  Les  mélasses  épuisées  peuvent  parfaitement  être 
mises  en  réserve  dans  une  barrique  pour  être  distillées  au 
printemps,  ou  lorsqu'on  en  aura  le  loisir. 

Est-ce  donc  si  difficile  de  traiter  cette  petite  quantité  de  jus, 
et  n'est-ce  pas  une  besogne  moins  pénible  en  soi  que  le  travail 
de  la  fabrication  du  beurre^ 

La  seule  difficulté  réelle  qui  puisse  se  présenter  et  mériter 
une  objection  reposerait  sur  l'outillage  exigu  nécessité  par  une 
semblable  fabrication  et  sur  les  répugnances  des  constructeurs 
à  se  déranger  pour  si  peu. 

Nous  croyons  que  cette  objection  ne  repose  sur  aucun  fonde*- 
ment  sérieux. 

Nous  avons  acquis  la  certitude  du  concours  de  constructeurs 
consciencieux  et  intelligents,  qui  ne  croiraient  pas  déroger  en 
établissant  de  petits  outillages  pour  traiter  de  1 00  à  5,000  ki- 
logrammes par  jour,  avec  ou  sans  l'emploi  de  la  vapeur.  Ces 
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petites  fabrications  seraient  établies  sur  un  mode  nouveau  et 
économique,  tout  différent  de  ce  qui  se  passe  en  grande  indus- 
trie, et  nous  donnons,  à  cet  égard,  les  détails  les  plus  complets, 
dans  le  chapitre  que  nous  consacrons  à  la  sucrerie  agri- 
cole ^. 

Si  donc  Texiguïté  de  l'outillage  n'est  pas  un  obstacle  insur- 
montable, quelle  est  donc  l'allégation  des  adversaires  de  la 
petite  sucrerie?  La  voici  : 

ce  L'intelligence  des  habitants  de  la  campagne  s'élèvera  dif- 
ficilement à  toutes  les  idées  qui  servent  de  base  à  l'extraction 
du  sucre.  » 

Ces  grands  mots  ne  nous  paraissent  pas  mériter  une  bien 
grande  attention  par  des  motifs  que  nous  recommandons  à 
l'attention  publique. 

Et  d'abord,  beaucoup  de  fabricants  de  sucre  ne  sont  guère 
plus  instruits  que  ceux  auxquels  on  voudrait  interdire  la  pré- 
paration du  sucre.  Il  y  a  des  exceptions  nombreuses  et  fort 
remarquables,  sans  doute;  mais  ces  exceptions  confirment 
notre  assertion. 

Les  fabricants  dont  nous  parlons  font  du  sucre,  pour  la 
plupart,  par  l'imitation  plus  ou  moins  tardive  des  progrès  ac- 
complis par  ces  exceptions;  mais  ils  sont  loin  d'avoir  en  eux- 
mêmes  les  connaissances  suffisantes  pour  prendre  l'initiative. 

D'un  autre  côté,  est-il  besoin,  pour  la  petite  sucrerie,  de 
posséder  à  fond  la  question  du  sucre  ? 

Gela  serait  mieux,  sans  contredit;  mais  l'expérience  viendra 
aux  cultivateurs  et  aux  plus  humbles  ménagères,  comme  elle  est 
venue  aux  industriels^  dont  toute  la  science  n'est,  le  plus  sou- 
vent, qu'un  peu  de  pratique  et  d'habitude  *. 

■Elle  leur  viendra  plus  promptement  et  plus  aisément,  par 
la  simple  raison  qu'ils  pourront  observer  avec  d'autant  plus  de 
soin  qu'ils  agiront  par  eux-mêmes,  ce  que  ne  font  pas  les  in- 
dustriels. 

Enfin,  que  sont  donc  les  ouvriers  des  sucreries  dont  le  contre- 
maître est  le  fabricant  réel,  dont  chacun  est  très-souvent  plus 

1.  Voy,  le  2«  volume. 

2.  Il  faut  lire,  pour  s^en  convaincre,  les  dires  des  sommités  sucriêres  de- 
vant la  commission  d'enquête  (****),  Il  y  a,  dans  ces  dires,  des  choses  im- 
possibles, de  nature  à  faire  frémir  dMmpatience  les  plus  humbles  débutants 
en  matière  de  sucrerie. 
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expérimenté  que  le  chef  de  rétablissement,  sinon  des  campa- 
gnards, des  paysans? 

Et,  dans  la  fabrication  exotique,  qui  fait  le  sucre,  sinon  le 
nègre,  cette  négraille  pour  laquelle  le  maître  n*a  pas  assez  de 
mépris,  lorsqu'il  est  profondément  incapable  de  faire  ce  qu'elle 
fait-tous  les  jours,  après  les  leçons  d'un  stupide  commandeur? 
Il  y  a  des  contre-maîtres  dans  les  sucreries  de  cannes,  des 
chefs  à'ingentos^  qui  ont  un  mérite  réel,  mais  il  ne  s'agit  pas  de 
ceux-là,  il  est  question  des  autres... 

Nous  ne  croyons  donc  pas  à  l'importance  d'une  objection  qui 
tombe  d'elle-même  devant  les  faits. 

Sous  ce  rapport,  notre  conviction  est  complète.  D'ailleurs, 
pour  faire  de  bori  et  beau  sucre,  il  n'est  pas  indispensable  d'avoir 
des  grades  universitaires;  il  faut  du  bon  sens,  de  l'attention, 
l'amour  du  travail,  et  les  habitants  des  campagnes,  qui  pos- 
sèdent ces  qualités,  peuvent  faire  du  sucre  chez  eux,  en  s'as- 
treignant  à  suivre  une  véritable  recette  de  cuisine.. 

Ceci  est  tellement  exact  que,  malgré  la  difficulté  considérable 
que  l'on  rencontre  à  isoler  le  sucre,  par  làméthode  des  fabriques, 
en  petite  quantité,  il  nous  est  arrivé  maintes  fois  de  faire  pré- 
parer, par  des  hommes  étrangers  à  la  sucrerie,  le  jus  d'une 
betterave  ou  d'une  canne,  de  leur  faire  exécuter,  sous  nos  yeux, 
toutes  les  opérations  industrielles  de  la  sucrerie,  et  de  les  ame- 
ner à  obtenir  des  masses  cuites  de  400  à  450  grammes,  dont  la 
cristallisation  s'opérait  sans  la  moindre  difficulté.  Nous  pour- 
rions citer  plusieurs  personnes  qui,  sans  avoir  la  moindre  no- 
tion de  l'industrie  des  sucres,  sont  parvenues,  chez  elles,  en 
suivant  rigoureusement  une  instruction  sommaire  d'une  page, 
à  extraire,  purifier  et  cuire  des  quantités  très-faibles,  comme 
un  demi-litre  à  un  litre,  de  jus  sucré,  [et  à  en  obtenir  des  cris- 
taux très-nets,  parfaitement  détachés  et  en  bonne  proportion, 
sans  l'emploi  d'aucun  procédé  de  laboratoire. 

Or,  nous  le  répétons  à  dessein  :  il  est  très-difficile  d'obtenir 
de  bons  résultats  sur  de  petites  quantités  par  les  méthodes  in- 
dustrielles, et  il  est  plus  aisé  à  l'ouvrier  le  plus  ignorant  de 
produire  de  bon  sucre,  en  bon  rendement,  avec  deux  ou  trois 
mille  litres  de  jus  qu'il  n'est  facile  à  un  homme  instruit  de 
faire  cristalliser  le  sucre  contenu  dans  un  demi-litre.  Pour 
arriver  à  cela,  on  a  besoin  d'attention  et  de  Yobservation  scrupu- 
leuse de  la  marche  indiquée  ;  c'est  Ik  comme  une  sorte  de  con- 
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signe  à  exécuter,  et  notre  expérience  nous  a  fait  voir  que  tout 
le  monde  peut  y  réussir,  sous  la  condition  de  ne  pas  substituer 
la  négligence  au  soin,  ni  la  fantaisie  à  la  règle. 

Nous  reviendrons  plus  tard  sur  cet  objet  si  grave  et  si  digne 
d'attention,  lorsque  nous  nous  occuperons  des  procédés  à  suivre 
et  de  l'outillage  à  établir  dans  les  sucreries  agricoles  et  dans 
les  plus  petites  sucreries.  Il  nous  suffit  d'avoir  établi,  dès  main- 
tenant, comme  principe  fondamental,  que  le  traitement  sucrier 
des  betteraves  destinées  au  bétail  peut  concourir  à  l'accroisse- 
ment du  bien-être  matériel  au  village,  et  nous  espérons  avoir 
réussi  à  faire  passer  cette  conviction  dans  l'esprit  de  nos  lec- 
teurs. 
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NOTES    JUSTIFICATIVES 

Nous  avons  exposé,  dans  notre  premier  livre,  les  faits  tethniques 
relatifs  aux  matières  sucrières^  en  nous  plaçant  au  point  de  vue  des 
connaissances  physico-chimiques  indispensables  à  ceux  qui  veulent 
s'occuper  des  sucres  ou  des  matières  saccharifères.  Le  deuxième 
livre  a  été  consacré  à  Tétude  des  plantes  sucrières  sous  le-  rap« 
port  agricole,  et  nous  avons  cherché  à  g;rouper  lés  faits  culturawa 
dans  Tordre  le  plus  logique^  afin  d^en  mieux  faire  saisir  toute  Xim* 
portance. 

Il  nous  reste  à  compléter  cette  première  partie  de  notre  ouvrage» 
en  groupant  ici^  sous  forme  d'appendice  ^  un  certain  nombre  de 
faits  et  de  renseignements  dont  Tutilité  n'est  pas  contestable,  mais 
auxquels  nous  n^avons  pu  dohner,  jusqu'à  présent,  la  place  conve- 
nable, en  rapport  avec  leur  valeur,  sous  peine  d'entraver  la  marche 
rationnelle  de  ce  travail. 

A  la  vérité,  les  questions  dont  nous  avons  à  nous  occuper  peu- 
vent, sans  un  grand  inconvénient,  être  renvoyées  au  second  plan; 
mais  le  lecteur  en  appréciera  aisément  le  degré  d'utilité,  s'il  ad- 
met la  nécessité  d'étudier  complètement  et  dans  tous  ses  détails  un 
sujet  aussi  grave  que  l'industrie  des  sucres.  Rien,  en  effet,  de  ce 
qui  est  relatif  au  sucre,  ne  doit  être  étranger  au  producteuF  de 
sucre,  s'il  veut  juger  en  connaissance  de  cause  les  faits  de  son  in- 
dustrie, et  pouvoir  se  prononcer  rationnellement  dans  les  discus- 
sions dont  elle  peut  être  l'objet,  tant  eu  pratique  qu'en  théorie. 
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NOTE   A 

t^UR   LA  FERMENTATION  ALCOOLIQUE  DES  SUCRES. 

Nous  avons  dit  que  la  fermentescibilité  est  le  caractère  le  plus 
saillant  des  sucres,  celui  qui  leur  appartient  à  tous  sans  exception 
(Liv.  I,  chap.  i,  p.  16),  et  nous  admettons  que  la  production  d'al- 
cool avec  dégagement  d'acide  carbonique  coïncide  avec  l'existence 
d'un  sucre,  qu'elle  décèle  et  démontre. 

Toute  matière  qui,  soumise  à  l'action  simultanée  de  Teau  et  du 
ferment,  sous  des  conditions  convenables  de  température  et  d'aé- 
ration, etc.,  produit  de  l'alcool  et  de  l'acide  carbonique,  est  un 
sucre,  ou  elle  renferme  du  sucre.  Ce  principe  est  tel  que  nous  ne 
lui  connaissons  pas  d'exceptions  et  que  nous  en  acceptons  volontiers 
les  conséquences.  Or,  on  a  dit  avoir  obtenu  la  fermentation  alcooli- 
que, par  l'action  du  ferment,  sur  certaines  matières  que  nous  ne 
rangeons  pas  parmi  les  sucres... 

Nous  ne  ferons  pas  d'objections  puériles  au  fait;  nous  admet- 
trons qu'il  existe,  que  les  expérimentateurs  ne  se  sont  pas  trompés, 
que  la  niatière  essayée  était  pure  et  bien  préparée;  en  un  mot, 
nous  acceptons  l'affirmation  sans  prendre  la  peine  de  la  contester. 
A-t-on  bien  réfléchi  à  ceci,  que  ce  fait  ne  prouve  absolument  rien 
contre  la  fermentescibilité  alcoolique,  que  nous  attribuons  comme 
caractère  essentiel  au  genre  sucre?  Il  prouverait  seulement,  ce  que 
rfous  reconnaissons  très-bien,  que,  dans  les  circonstances  de  l'opé- 
ration faite,  dans  les  conditions  de  l'expérience,  la  matière  essayée 
était  susceptible  de  se  changer,  totalement  ou  partiellement,  en  sucre. 
Voilà  tout.  Personne  n'a  songé  à  faire  de  la  fécule  un. sucre,  et  ce- 
pendant cette  fécule  fournit  de  l'alcool  par  fermentation,  dans  un 
grand  nombre  de  circonstances.  Un  peu  de  gluten,  de  diastase, 
d'un  acide  quelconque;  il  n'en  faut  pas  plus  pour  qu'il  puisse  se 
produire  de  l'alcool  et  de  l'acide  carbonique  par  l'action  du  fer- 
ment; mais  ces  produits  ne  seront  pas  les  produits  de  la  fécule;  ils 
seront  les  produits  du  sucre  dérivé  de  la  fécule.   . 

Cette  réponse  nous  paraît  concluante  à  tel  point  de  vue  que  l'on 
se  place,  puisque  nous  reconnaissons,  d'ailleurs,  que  nombre  de 
matières  peuvent  se  changer  en  sucre  sous  diverses  influences. 

Qu'on  vienne  dire,  par  exemple,  que  la  glycérine  C*  H*  0*  a  fourni, 
entre  autres  produits,  de  l'alcool  et  de. l'acide  carbonique,  par  l'ac- 
tion de  l'eau  et  du  ferment,  à  telle  température ,  nous  ne  songerons 
mênie  pas  à  nier  le  fait  ou  à  le  contester.  Nous  dirons  seulement  que 
la  composition  réelle  de  la  glycérine  peut  très-bien  ne  pas  être 
conforme  aux  chifl*res  du  symbole  C«  H*  0',  mais  en  présenter  un 
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multiple  .quelconque,  comme  C**  H**  0",  C**  H^»  0**,  etc.;  qu'elle 
peut  parfaitement  se  décomposer  en  sucre  fermentescible  et  autres 
produits  sous  certaines  influences,  et  que  Taction  du  ferment  long- 
temps prolong|p,  à  -J-  25®  ou  +  30<».  lui  faisant  subir,  une  décom- 
position, dans  laquelle  Redtenbacher  a  reconnu  la  formation  de 
1  acide  acétique  et  de  Facide  métacétonique,  il  n'y  a  rien  d'étrange 
à  ce  qu'il  se  soit  produit  du  sucre  dans  le  cours  de  la  réaction. 
Nous  ajouterons  encore  que  rien,  jusqu'à  présent,  n'autorise  à  dire 
que  l'on  a  obtenu  de  l'alcool  par  fermentation  d'une  autre  matière 
que  le  sucre,  et  que  personne  n'a  le  droit  de  substituer  des  hypo- 
thèses de  fantaisie  à  des  faits. 

Nous  ne  cherchons  pas  à  contester  et  cela  nous  serait  permis,  eu 
présence  de  bien  des  petites  manœuvres  de  ce  temps;  nous  disons 
que  le  fait  est  très-explicable,  qu'un  très-grand  nombre  de  sub- 
stances peuvent  fournir  du  sucre  dans  les  produits  de  leur  décom- 
position partielle  et  que  c'est  dans  la  recherche  des  produits  de  ces 
décompositions  que  les  amateurs  de  célébrité  devraient  puiser 
d'abord  une  explication  rationnelle  des  phénomènes  qui  les  frap- 
pent, plutôt  que  de  soulever  des  discussions  oiseuses. 


NOTE   B 

CORPS  DÉRIVÉS  DU  SUCRE  ET  ALTÉRATIONS  DKS  MATIÈRES  SACCHARIFÊRES. 


9  • 


Nous  avons  vu  précédemment  (liv.  I,  chap.  i)  que  le  sucre  pris- 
matique peut  se  changer  en  un  grand  nombre  de  corps  dérivés, 
sous  des  influences  très-diverses;  la  matière  sucrée  est  susceptible 
d'éprouver  des  altérations  multiples,  et  sa  conservation  exige  des 
soins  rationnels,  que  l'on  n'apprécie  pas  toujours  convenablement. 
Nous  allons  passer  en  revue  ces  différents  objets,  afin  de  pouvoir 
exposer  plus  tard,  avec  netteté,  l'opinion  que  l'on  doit  se  faire  sur 
la  valeur  mimérique  de  ces  dérivés  du  sucre  et  sur  les  pertes  pro- 
portionnelles qu'ils  représentent. 

Le  sucre  prismatique  produit  du  caramel,  sous  l'influence  d'une 
température  égale  à-|-  210'*  ou-f-220<».  Les  ferments,  l'eau  même, 
le  transforment  en  sucre  de  fruits;  si  la  matière  levurienne  est  alté- 
rée, si  les  ferments  sont  dans  certaines  conditions  d'impureté  ou 
de  mélange,  le  sucre  est  changé  en  mannite,  en  matière  glaireuse,  ,ou 
bien  il  produit  des  acides  lactique  et  butyrique. 

Ces  divers  changements  sont,  en  quelque  façon,  naturels,  en  ce 
sens  qu'ils  peuvent  se  produire  sans  l'intervention  directe  des 
agents  chimiques  proprement  dits.  11  en  est  encore  d'autres  qui 
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peuvent  se  ranger  dans  cette  catégorie  et  qui  prennent  également 
naissance  sous  Tinfluence  de  certains  réactifs. 

L'acide  azotique  change  le  sucre  en  xyloîdine,  puis  en  acides 
oxysaccharique  ou  oxalhydrique  et  oxalique»  L'acide  s^furique  donne 
les  acides  gluàque^  apoglucique,  formique^  ulmique,  /lumtgue,  de 
Vulmine  et  de  Ykumine;  ces  deux  derniers  corps  et  les  acides  ulmi- 
que  et  humique  sont  également  produits  par  la  voie  de  fermenta- 
tion, ou  par  réaction  naturelle.  Vacide  chlorhydrique  agit  aussi  très- 
énergiquement  sur  le  sucre. 

Les  alcalis,  à  chaud,  transforment  le  sucre  en  acides  acétique, 
carbonique^  formique,  oxalique,  mélassiquej  halisaccharique  ;  ils  le 
changent  facilement  en  glucose  et^  si  la  température  est  assez  éle- 
vée, il  se  produit  de  Yacétone,  du  métacétoney  des  carbures  d^hydro- 
gène  gazeux  ou  liquides  plus  ou  moins  éclairants.  Plusieurs  de  ces 
produits  prennent  naissance  par  la  simple  distillation  sèche. 

Les  autres  sucres  fournissent  les  mêmes  produits  sous  l'action 
des  mêmes  agents,  et  tous  les  sucres  donnent  de  Vakoolf  de  l'acide 
carbonique  et  de  l'acide  acétique,  par  fermentation  directe. 

On  voit,  par  ce  qui  précède  et  par  ce  que  nous  avons  décrit  anté- 
rieurement, que  le  sucre  est  susceptible  de  donner  naissance  à 
deux  ordres  de  corps  dérivés  :  1®  ceux  qui  se  produisent  sous  l'in- 
fluence d'agents  naturels,  sans  l'intervention  de  l'art;  2?  ceux  qui 
sont  fournis  par  l'action  spéciale  de  certains  agents  chimiques. 
Nous  n'avons  pas  à  nous  étendre  maintenant  sur  ces  derniers, 
mais  nous  croyons  utile  de  faire,  à  l'égard  des  premiers,  quelques 
observations  que  nous  puisons  dans  l'expérience  des  faits  de  la 
fermentation,  en  rattachant  seulement  ces  observations  aux  faits 
qui  intéressent  les  producteurs  de  matières  saccharines  *. 

Les  produits  naturellement  dérivés  des  sucres,  sous  la  seule  in- 
fluence des  agents  physiques,  ou  de  ceux-ci  réunis  à  la  fermentation, 
sent  donc,  en  dehors  du  caramel,  qui  est  dû  à  la  décomposition 
produite  par  la  chaleur  : 

1'  Le  sucre  de  fruits  et  le  glucose  qui  en  dérive; 

2»  L'alcool; 

3<»  L'acide  carbonique; 

4^  L'acide  acétique  ; 

5<^  La  mannite; 

6«  La  matière  glaireuse; 

7«  L'acide  lactique  et  l'acide  butyrique  ; 

8^  L'acide  ulmique  et  l'ulmine; 

90  L'acide  humique  et  rhumine« 

Faisons  remarquer,  d'une  manière  générale,  que  tous  les  prin- 

I4  Nous  aarons  à  nous  occuper,  plus  tard,  des  démés  du  suere  sons  le  rapport  de  la 
fabrication.  Nous  ne  voulons  appliquer  ici  les  généralités  précédentes  qu'aux  faits  qui  in- 
téressent la  production  agricole,  en  même  temps  que  l'industrie  suciière. 
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cipes  végétaux  de  la  formule  C"  H*<*  0*°  et  tous  les  corps  dérivés  du 
saccharigène  par  voie  d'hydratation  sont  susceptibles  de  donner  ^a 
plupart  de  ces  produits,  à  Texception  peut-être  du  sucre  de  fruits; 
l'observation  attentive  des  lois  de  la  fermentation  démontre  sura- 
bondamment cette  proposition. 


A.  Sucre  de  fruits  et  glucose.  —  Sous  l'action  simultanée  de  l'eau, 
.  de  Tair,  des  ferments  et  d'une  certaine  température,  le  sucre,  con- 
tenu dans  les  cellules  des  végétaux  saccharifères,  change  de  nature 
et  s'hydrate.  Il  passe  à  l'état  de  sucre  incristallisable  C**H*0^.  2H0, 
ou  de  glucose  C"  H^O».  3H0,  et  s'il  n'est  pas  perdu  pour  la  distil- 
lerie, il  l'est  complètement  pour  la  fabrique  de  sucre  cristallisé, 
pour  la  portion  qui  a  subi  cette  altération. 

Or,  les  plantes  à  sucre  renferment  beaucoup  d'eau,  75  à  85  0/0 
de  leifr  poids  total;  l'arrachage  des  racines  ou  la  section  des  tiges 
met  certaines  parties  en  contact  avec  l'air,  dont  elles  contiennent, 
d'ailleurs,  une  proportion  considérable ,  le  ferment,  dans  une  phase 
d'activité  très-considérable;  y  abonde,  ainsi  que  les  matières  plas- 
tiques qui  servent  à  son  alimentation  :  pour  peu  que  la  température 
s'exalte,  le  travail  fermentatif  commence  et,  quels  qu'en  soient  les 
résultats  définitifs,  la  première  action  consiste  dans  la  transforma- 
tion du  sucre  prismatique  en  incristallisable. 

On  conçoit  dès  lors  toute  l'importance  qui  s'attache  aux  conseils 
pratiques,  dépendant  de  l'observation  scientifique,  sur  lesquels 
nous  avons  insisté,  et  pourquoi  nous  avons  recommandé  d'apporter 
tout  le  soin  possible  à  la  récolte  et  à  la  conservation  des  matières 
saccharifères. 

On  doit  éviter  avec  soin  toute  lésion  des  racines;  elles  ne  doi- 
vent pas  être  soumises  à  l'action  d'une  température  suffisante  pour 
provoquer  la  fermentation,  et  l'on  doit  s'entourer  de  toutes  les  pré- 
cautions utiles  pour  enrayer  Taction  des  globules  transformateurs. 
En  ce  qui  concerne  les  graminées  saccharifères,  on  sent  que  ces 
précautions  seraient  illusoires,  tant  à  cause  de  la  section  même, 
qu*on  ne  peut  éviter,  que  de  l'élévation  de  la  température  pour  la 
canne,  et  de  la  préexistence  d'une  quantité  notable  de  sucre  in- 
cristallisable dans  le  sorgho  et  le  maïs.  Tout  cela  mérite  l'attention 
la  plus  scrupuleuse  de  la  part  des  producteurs  et,  pour  la  canne  en 
particulier,  la  cùupe  ne  doit  se  faire  qu'à  mesure  du  travail  de 
l'usine. 

B.  Alcool.  —  Tout  le  monde  sait  que,  lorsque  le  sucre  prisma- 
tique est  changé  en  sucre  de  fruits,  l'action  des  ferments  le  trans-» 
forme  en  alcool  et  acide  carbonique;  cette  transformation  a  lieu, 
non-seulement  dans  les  jus  et  vesous,  mais  encore  dans  les  plantes 
elles-mêmes,  lorsque  la  nature  de  leurs  éléments  ne  s'y  oppose  pas. 
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Nous  avons  démontré,  dans  un  de  nos  ouvrages,  que  l'odeur  agréable 
des  celliers  à  fruits  dans  lesquels  s'opère  la  maturation  des  pommes, 
des  poires,  etc.,  provient  de  la  fermentation  alcoolique  éprouvée 
par  le  sucre  de  ces  fruits,  bien  que  ce  principe  soit  çncore  renfermé 
dans  leà  tissus.  C'est  à  cette  altération  qu'il  convient  également  de 
rapporter  la  présence  de  l'acide  carbonique  qui  vicie  l'air  de  ces 
mêmes  celliers. 

La  betterave  n'est  pas  tout  à  fait  dans  les  mêmes  conditions  que 
la  canne,  et  l'altération  de  sa  matière  sucrée. par  les  alcalis  propres 
de  la  plante  et  par  ses  ferments  donne  très-rarement  lieu  à  la  pro- 
duction de  l'alcool.  Cela  tient  à  la  nature  même  des  éléments  de  la 
betterave,  parmi  lesquels  on  voit  dominer  les  sels  alcalins,  les  ma- 
tières grasses  et  azotées,  les  substances  pectiques  :  toutes  ces  ma- 
tières favorisent,  par  leur  présence,  la  formation  de  la  matière 
glaireuse,  de  la  mannite,  ainsi  que  les  dégénérescences  lactique  et 
butyrique.  On  pourrait  encore  expliquer  cette  différence  {)ar  cette 
raison  que  l'air  pénètre  plus  difficilement  dans  le  tissu  plus  dense 
de  la  betterave  que  dans  le  tissu  spongieux  de  la  canne;  mais,  à 
côté  de  cette  observation,  qui  est  loin  d'être  sans  valeur,  il  convient 
surtout  de  voir  les  différences  de  composition  immédiate  des  deux 
plantes.  Les  cannes  conservées  s'altèrent  et  fermentent  alcoolique- 
ment  ;  les  betteraves  se  conservent  plus  longtemps  et  leur  altéra- 
tion ne  se  fait  que  par  degrés  et  par  une  série  de  transitions  pres- 
que insensibles;  mais  les  produits  de  cette  altération  appartiennent 
surtout  à  la  dégénérescence  mannitique  ou  glaireuse  et,  bientôt,  la 
pourriture  succède  à  cet  ordre  de  phénomènes.  Les  pertes  que  l'on 
éprouve,  en  fabrication,  lorsque  l'on  traite  les  betteraves  conser- 
vées à  une  époque  avancée  de  la  campagne,  tiennent  à  ces  trans- 
formations successives  du  sucre  prismatique  en  sucre  incristalli- 
sable,  mannite,  matière  glaireuse,  acides  lactique  et  butyrique, 
lesquelles  peuvent  être  suivies  de  la  décomposition  totale  des  tissus 
altérés,  sous  l'influence  du  froid  ou  de  la  chaleur  humides,  et  prin- 
cipalement des  alternatives  de  ces  deux  causes.  On  comprend  dès 
lors  toute  l'importance  des  précautions  que  nous  avons  recommandé 
de  prendre  pour  la  conservation  des  racines  saccharifères. 

La  canne  à  sucre,  conservée  dans  le  parc  aux  cannes,  éprouve 
très-promptement  un  commencement  de  fermentation  alcoolique 
bien  caractérisée;  l'odeur  propre  de  la  plante  est  fortement  exal- 
tée et,  à  son  par  fumaromatique,  se  joignent  les  odeurs  de  l'alcool, 
de  l'acide  acétique  et  de  plusieurs  composés  éthérés.  Les  cannes 
plus  ou  moins  avariées,  qui  parviennent  en  Europe,  présentent  ks 
mêmes  phénomènes,  bien  qu'une  partie  des  composés  volatils  ait 
déjà  disparu.  Dans  les  colonies  et  les  pays  sucriers  où  l'on  cultive 
la  canne,  il  suffit  parfois  d'une  heure  de  séjour  dans  le  parc,  pour 
que,  dans  nombre  de  cas,  la  production  de  l'alcool  commence  à  se 
faire  aux  dépens  du  sucre,  et  cet  effet  est  d'autant  plus  prompt  à 
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se  manifester  que  la  température  est  plus  élevée  et  que  les  cannes 
sont  amoncelées  en  plus  grande  quantité. 

C.  Acide  carbonique.  —  Toutes  les  fois  que  le  sucre  se  change  en 
alcool,  il  se  produit  une  masse  considérable  de  gaz  acide  carbo- 
nique, lequel  est  formé  de  toutes  pièces  au  détriment  du  sucre  pour 
son  carbone  et,  peut-être,  de  Tair  atmosphérique,  de  Teau  et  du 
sucre,  pour  son  oxygène.  Ce  gaz  est  exhalé  dans  toutes  les  circon- 
stances que  nous  avons  ihdiqué*es  pour  l'alcool,  c'est-à-dire  que, 
lorsque  les  plantes  elles-mêmes  donnent  lieu  à  la  production  de 
l'alcool,  il  se  forme  également  de  l'acide  carbonique  ;  mais  il  peut 
arriver  fréquemment  que  ce  gaz  se  produise  en  même  temps  que 
diverses  dégénérescences,  sans  qu'il  se  forme  un  seul  atome  d'al- 
cool. 

D.  Acide  acétique.  — 11  se  produit  constamment  de  l'acide  acé- 
tique, toutes  les  fois  qu'une  plante  saccharine  subit  la  fermentation 
alcoolique.  L'alcool  se  transforme  très-facilement  en  aldéhyde,  que 
le  simple  contact  de  l'air  amène  à  Tétat  d'acide  acétique. 

E.  Mannite,  —  La  mannite  ne  se  rencontre  que  très-rarement 
dans  les  produits  dérivés  du  sucre  de  la  canne,  mais  elle  existe  à 
peu  près  constamment  dans  les  betteraves  altérées  qui  ont  subi  un 
commencement  de  fermentation.  Nous  avons  déjà  parlé  de  ce 
corps. 

Quelques  chimistes  professent  à  l'égard  de  la  mannite  des  opi- 
nions tranchées,  dont  quelques-unes  paraissent  assez  rationnelles; 
voici  comment  le  docteur  Sacc  s'exprime  à  ce  sujet  : 

«  Quand  une  solution  concentrée  de  sucre  quelconque  est  aban- 
donnée à  elle-même  dans  un  endroit  chaud,  elle  s'altère  et  bientôt 
il  s'y  forme  de  belles  aiguilles  satinées  de  mannite  G*  H''  0«,  qu'on 
retrouve  dans  les  miellées  ou  sucs  extravasés  des  feuilles  de  la  plupart 
des  plantes.  La  majeure  partie  de  la  manne  du  commerce  est  formée 
de  mannite;  elle  diffère  des  sucres  en  ce  qu'elle  ne  fermente  pas.  Du 
reste,  son  histoire  est  loin  d'être  complète  ;  ce  pourrait  être  une  com- 
binaison dont  on  n'a  pas  réussi  à  séparer  les  éléments.  D'après  sa  for- 
mule, la  mannite  serait  un  oxyde  de  la  glycérine  C«  H''  0*  ou  sirop 
de  sucre  des  corps  gras,  dans  lesquels  elle  joue  le  rôle  de  base.  Ces 
deux  corps  se  ressemblent  par  leur  saveur  sucrée,  leur  inaltérabi- 
lité et  leur  grande  diffusion  dans  la  plupart  des  plantes,  dans  les 
feuilles  desquelles  ils  semblent  se  former,  en  même  temps  que  les 
sucres,  les  viandes  et  les  graisses.  » . 

Quoi  qu'on  pense  de  cette  hypothèse,  la  mannite  est  un  produit 
dérivé  du  sucre  qui  semble  être  spécial  à  la  betterave,  et  cette  ra- 
cine est  une  des  matières  saccharifères  daïis  lesquelles  on  doit  le 
plus  craindre  les  dégénérescences. 

47 


7a^  DOCUMENTS  ODMPLSMBNTA.IRES. 

F..  Matière  ^air^use.^  La  substance  visqueux,  filante,  analogue 
au  frai  de  grenouille^  que  Ton  désigne  sous  le  nom  de  matière  glai- 
reuse, accompagne  toujours  la  mannite;  mais  TotL  ne  sait  encore  que 
très-peu  de  chose  sur  sa  véritable  nature.  Si  nous  nous  en  rappor- 
tons à  un  certain  nombre  d'expériences  qui  ont  eu  cette  substance 
pour  objet,  nous  serions  tenté  de  croire  que  la  matière  glaireuse, 
telle  que  nous  la  connaissons,  est  un  mélange  de  deux  substances 
distinctes,  dont  Tune  dériverait  immédiatement  du  suôre  et  se 
changerait  en  mannite,  tandis  qite  l'autre  serait  un  produit  de  dé- 
composition de  la  mannite  elle-même.  Nous  n'afûrmons  cependant 
rien  à  cet  égard,  et  cette  hypothèse  a  besoin  d'être  justifiée  par  une 
expérimentation  plus  précise  et  plus  rigoureuse  ^ 

G.  Acides  lactique  et  butyrique.  —  Ces  deux  dérivés  du  sucre  ap- 
partiennent plus  spécialement  aux  racines  saccharifères,  dans  les 
produits  de  décomposition  desquelles  on  les  trouve  presque  tou- 
jours. Ceci  est  de  toute  exactitude  pour  l'acide  lactique  dont  le  bu- 
tyrique n'est  qu'un  dérivé,  et  l'on  peut  dire,  en  thèse  générale,  que 
l'acide  lactique  se  produit,  dans  la  plupart  des  plantes,  lorsqu'elles 
cpmmencent  à  éprouver  le  mouvement  fermentatif  en  présence  des 
alcalis,  des  matières  grasses,  des  ferments  altérés...  Il  y  a  peu  de 
circoi^stances  où  la  production  de  l'alcool  ne  soit  pas  accompagnée 
d'un  peu  de  dégénérescence  lactique;  mais  les  plantes  riches  en 
^caU^,en  matières  grasses,  en  gluten,  sont  celles  qui  offrent  le  plus 
souvent  ce  phénomène.  Nous  avons  cru  remarquer  également  que 
la  présence  de  Talbumine  soluble  favorise  ces  réactions,  et  que  ce 
corps  donne  souvent  naissance  à  un  ferment  globulaire  particulier, 
agissant  très-éaergiquement  sur  le  sucre  prismatique  et  sur  les 
autres  lucres,  mais  trop  faible  pour  déterminer  leur  séparation  en 
alcool  et  acide  carbonique. 

tï.  I.  Acide  ulmique  et  ulmine.  —  Acide  humique  et  humine.  —  Ces 
produits  de  l'oxydation  des  matières  sucrées  sont  de  très-peu  d'im- 
portance, car  on  n'a  presque  jamais  lieu  de  les  rencontrer  dans  les 
matières  premières,  mêmes  lorsqu'elles  sont  très-altérées  ;  mais  ce- 
pendant il  nous  a  paru  rationnel  d'attribuer  en  partie  à  ces  corps  la 
coloration  que  les  sucres  éprouvent,  sous  l'influence  de  la  chaleur, 
en  présence  des  alcalis  et  à  Taîr  libre  principalement.  En  tout  cas, 
toutes  les  matières  végétales,  aussi  bien  celles  qui  sont  sucrées  que 
les  autres,  fournissent  de^  acides  ulmique  et  humique,  de  Tulmine 
et  de  l'humine,  dans  les  dernières  phases  de  la  décomposition  fer- 
mentative.  Le  terreau,  l'humus,  la  tourbe,  le  bois  et  les  plantes 
pourries  en  sont  des  exemples  journaliers. 

Ainsi,  pour  nous  résumer  jbrièvement,  nous  avons  dit  que  le  sucre 

I .  Od  pourr&it  rapprocher  de  la  matière  glaireuse  ia  gomme  produite  par  le  ferment 
globulaire  du  Tesou. 
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pur  est  inaltérable  à  Tair  sec,  et  cela  est  ex^ct  m  priaeipe  et  en 
fait;  mais  les  matières ^saccha^ifères  sont  sujettes  à  un  grand 
nombre  d'altérations^  dont  nous  Tenons  de  mentionner  les  princi" 
pales. 

Nous  avons  vu  que  la  betterave  subit  rarement  la  fermentation  al** 
coolique  dans  les  magasins,  caves,  celliers  ou  silos  ;  mais^  en  re- 
vanche^ elle  éprouve  facilement  les  dégépéresoeoces  mannitique  et 
lactique  et  des  causes  peu  importantes,  en  apparence^  en  détermi- 
nent la  putridité.  A  partir  du  moment  où  les  racines  sont  extraites 
du  sol,  on  peut  distinguer  plusieurs  groupes  de  faits  aisément  re- 
connaissables  :  ou  la  betterave  n'est  soumise  à  aiicune  influence  de 
froid  exagéré  ou  de  chaleur  humide,  à  aucune  alternative  d'actions 
destructrices,  ou  bien  elle  peut  se  trouver  exposée  à  diverses  réac- 
tions susceptibles  d'altérer  son  tissu.  Dans  le  premier  cas,  elle 
suit  les  phases  d'évolution  dont  nous  avons  indiqué  les  bases,  et 
elle  marche  progressivement  du  troisième  ftge  au  quatrième,  sui- 
vant les  divers  états  que  nous  signalons  ici  :  i^  la,  période  d'engour- 
dissemeiit^  qui  dure  tout  le  temps  que  la  betterave  est  soumise  à  une 
température  supérieure  au  point  de  coi^gélation  et  inférieure 
à +  8°  :  pendant  cette  période,  qui  est  assez  longue,  heureiusement 
pour  la  fabrication,  les  racines  conservent  leur  maximum  de  sucré 
prismatique  et  fournissent  de  bons  produits;  %^  la  période  d'évolU" 
tion,  qui  commence  à  la  fin  de  l'hiver,  lorsque  la  température 
moyenne  s'é)ève  au-dessus  de-(-8«>,  et  que  la  vie  végétale  reprend 
son  mouvement  vernal...  A  cette  époque,  les  gemmes  commencent 
à  se  développer  aux  dépens  du  sucre  prismatique;  i]  se  forme  de  la 
pectosîne  et  de  la  fécule,  et  la  plante  entre  dans  la  seconde  phase 
de  son  existence;  elle  reprend  les  fonctions  assimilatrices  de  la  vie 
et  commence  ces  fonctions  par  la  transformation  radicale  du  prin- 
cipe sucré. 

Lorsque  cette  période  est  arrivée,  on  n'a  plus  un  instant  à  per- 
dre; si  l'on  manque  des  moyens  nécessaires  pour  en  arrêter  les  dé- 
veloppements, chaque  jour  de  retard  constitue  une  perte  et  la  di- 
minution progressive  du  principe  sucré  eristallisable  devient  de 
plus  en  plus  sensible.  Il  peut  arriver,  dans  certaines  conditions  ai* 
roosphériques,  lorsque  le  printemps  commence  de  bonne  heure  pat 
des  chaleurs  inusitées,  que  des  racines  qui  présentaient  une  ri- 
chesse de  0,10  à  0,11  tombent,  en  deux  ou  trois  sçimaines,  au-des? 
sous  de  0,04  ou  0,05  ;  mais  ordinairement  cette  diminution  est  un 
peu  plus  lente. 

Dans  le  second  cas,  sous  l'influence  de  froids  excessii^  suivis  de 
dégels,  en  présence  de  l'eau  et  de  l'air,  lorsque  les  racines  n'ont 
pas  été  récoltées  dans  de  bonnes  conditions  de  maturité,  qu'elles 
ont  crû  dans  une  saison  froide  et  pluvieuse,  sous  l'action  d'engrais 
trop  azotés,  etc.,  il  peut  se  présenter,  dès  les  premiers  jours  qui 
suivent  la  récolte,  une  série  d'altérations  que  l'on  peut  rapporter  à 
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ce  qui  a  été' exposé  précédemment.  L'épiderme  des  racines  se  ride 
et' se  fane;  le  sucre  se  convertît  en  acide  lactique,  en  mannîte^  etc., 
et  îles  matières  soumises  à  ces  altérations  progressives  deviennent 
de  plu»  en  plus  difficiles  à  traiter  et  donnent  des  produits  dé  moins 
en  moins  abondants...  On  conçoit,  dès  lors,  toute  Timportancé  qu'il 
convient  d'attacher  aux  recommandations  que  nous  avons-faites 
relativement  à  la  conservation  des  betteraves.  Nous  y  renvoyons  le 
lecteur,  en  insistant  sur  l'absolue  nécessité  de  soustraire  les  ma- 
tières saccharifères  à  toutes  les  influences  contre  lesquelles  on  pos- 
sède des  moyens  d'action. 

La  cmne  à  sucre  renferme  des  principes  destructeurs  4b  la  plus 
haute  énergie,  qui  réagissent  violemment  sur  le  sucre,  principa- 
jément"*èn  présence  dTine  élév'atio"n  donnée  de  la  température.  Il  se 
produit  rapidement,  dans  ce  cas,  la  série  des  phénomènes  qui  ap- 
partiennent à  la  fermentation  alcoolique.  Lorsque  les  cannes  subis- 
sent des-  successions  de  gel  et  de  dégel,  les  parties  atteintes  éprou- 
vent une  sorte  de  décomposition  putride  dont  les  produits  réagissent 
promptement  sur  la  matière  sucrée  des  parties  saines  ;  enfin,  les 
parties  vertes  des  cannes,  les  amarres,  les  portions  non  parvenues 
à  maturité  complète  déterminent  l'altération  du  reste  avec  la  plus 
grande:  ikcilité.  Nous  avons  souvent  observé,  dans  ces  deux  der- 
iJières:  circonstances,  outre  une  matière  gomraeuse  particulière,  les 
dégénérescences  lactique  et  butyrique,  et  môme  un  certain  nombre 
des^rocteéts  de  la  fermentation  ammoniacale. 

Le  sorgho  peut  présenter  les  mômes  altérations  que  la  canne  à 
sucre,  surtout  dans  les  contrées  où  la  température  est  élevée,  comme 
en  Afrique,  par  exemple.  Sous  une  latitude  moins  rapprochée  de 
l'équateur,  cette  plante  est  beaucoup  moins  altérable  que  la  canne, 
ce  qui  tient  à  deux  causes  priucipaleis.  Le  sorgho  est  d'un  tissu 
plus  dense  que  la  canne;  sa  partie  spongieuse  est  ferme  et  résis- 
tante, tandis  que,  dans  la  canne  à  sucre,  cette  portion  médullaire 
est  comme  celluleuse  et  réticulée,  en  sorte  que  Tair  pénètre  plus 
difficilement  dans  la  substance  du  sorgho.  D'autre  part,  les  Çsr- 
ïnentâ  du  sorgho  sont  moins  acides  et  moins  actifs  que  peux  de  la 
càû'né,  ôti,  plutôt,  pour  ôtré  plus  exact,  ils  sont  moins  disposés  à 
fâcescènjCe.  Eh  tout  cas,  le  sorgho  est  susceptible  d'tiue  assez 
fôngue' conservation,  ce  qui  n'a  pas  lieu  pour  la  canne, à  ^ixQfe;  il 
est  (l'une  dessiccation  facile,  et  lès  altérations  dont  nous  avons 
étitretenu  le  lecteur  ne  l'atteignent  que  s'il  est  conservé  en  masses 
considérables  et  dans  un  état  incomplet  de  dessiccation.  11  ^\échauffe 
aloî^,' àubît  Içs  phases  de  la  fermentation,  jusques  et  y  compris  la 
décomposition  ultime  ou  la  putridite. 

^^ï^é  mais  n*k  pas  ^té  étudié  sous  le  rapport  (}es  àlLçra^jQ^s  qu'il 
pe'ui  éjpro'uveî'y'màis  il  est  rationnel  d'admettre,  à.  i^r^^f^.^^'j^Jle^ 
sont  les  ïiiêmèà' que  celles  de  la  canne  et  d^  5orghoj;|^'|pr^qi^'),(^s 
trouve  placé  dans  des  circonstahces  identiques. 
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Les  pertes  ea  sucre  prismatique,  eu  sucre  de  fruits  et  en  gluoose^ 
résultant  des  altérations  dont  nous  venons  de  parler,  sont<  indi- 
quées dans  le  tableau  suivant,  dont  il  sera  utile  de  eoasuHer  Jes 
données,  lorsqu'on  voudra  apprécier  la  valeur  actuelle  d'une: mat* 
lière  saccharine  altérée.  ..:  m  . 
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Tableau  des  pertes  en  sucre  représentées  par  VvffHté  de: 

diverses  substances. 


CORPS  rrÉRivÉs. 

Perte  en  sucre 
prismatique. 

Perte  en  sucre 
de  fruits. 

Perte  en  glucose. 

Sucre  de  fruits 

Glucose.  •••••.«.... 

0,95 
0,8636 
1,85869 
.1,94318 
1,425 
0,8636 
1,05555 
0,475 
1,62859 
1,54886 
1,63792 
1,52001 

0,90909 

1,95652 

2,04545 

1,50 

0,90909 

1,1111 

0,50 

1,714275 

1,630975 

1,724125 

1,60 

1,10 

2,15217         1 
2,25 
1,65 

-1,00  -  •    ^>  ' 
1.2222.   ,., 
0,65 

Ï.8856T      ' 
1,79844e  . 
1,89657     ,   , 

1,76003'    ' 

■  i,    .  < 

1       II    <l'iiln'ni|-Tm 

Alcool 

Acide  carbonique 

Acide  acétique 

Mannite.. , 

Matière  glaireuse 

Acide  lactique 

Acide  nlmique 

Uimine. .  * , .  » 

Acide  humiquc 

Humine .•...• 

'•'il. 


I  I 


'  I 


,  \ 


NOTE  C 

;       -  ■•■  ••: 

OBSERVATIOiNS  SUR   LES  SUCRATES, 

!  I 

Nous  avons  dit  que  l'étude  des  sucrâtes  est  encore,  très-încom- 
plète,  et  nous  croyons  qu'elle  est  entièrement  à  refaire.  Rien  n'é- 
gale, en  effet,  la  facilité  avec  laquelle  le  sucrç  dissout  un  nomiireî 
considérable  d'oxydes  métalliques,  et  cette  réaction  n'est  pas  uni 
des  moindres  obstacles  que  Ton  rencontre  dans  la  pratique  indus- 
trielle. Les  dissolutions  des  bases  dans  le  sucre  ne  sont  autre  chose 
que  des  sucrâtes,  très-solubles,  souvent  même  déliquescents,  et  il 
arrive  qu'on  né  peut  dégager  les  bases  de  ces  combinaisons  sans 
eh  substituer  une  autre.  Si,  par  exemple,  on  ayai^  affaire  à  un  su- 
crate  Sont  la  base  serait  insoluble  dans  une  Ijqueu.r  anjmoniacajle, 
on  pou'rralt  précipiter  la  base  par  l'alcali  volatil  ou  par  le  carbonate 
d'amtfïoniaqué ;  mais  il  resterait  dans  la  liqueur  un. sucratç  §ini- 
monia(^a1  dont  les  effets  nuisibles  seront  à  étudier. 


■  il. 
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De  même,  certains  sucrâtes  n'éprouvent  qti'uûë  décomposition 
partielle  sous  Taction  de  plusieurs  réactifîs;  une  partie  de  la  base 
se  précipite  à  Tétat  de  combinaison  insoluble^  et  le  reste  demeure  k 
l'état  de  sucrate  moins  basique,  très-solublé^  et  rebelle  aux  réac- 
tions précédentes. 

Ainsi,  soit  donnée  une  solution  de  sucrate  de  chaux  ;  si,  dans  cette 
solution,  on  fait  passer  un  courant  d'acide  carbonique /i«gu'àre/Us, 
on  constatera  la  précipitation  d'une  forte  partie  de  la  chaux  à  l'état 
de  carbonate,  mais  la  liqueur  filtrée  ne  sera  pas  encore  neutre  aux 
réactifs;  elle  précipitera  abondamment  par  le  carbonate  d'ammo- 
niaque, les  carbonates  alcalins  et  l'oxalate  d'ammoniaque  :  d'où 
l'on  doit  conclure  que  l'acide  carbonique  n'exerce  pas  toujours  son 
action  sur  la  totalité  du  sucrate  de  chaux. 

En  résump,  nous  pensons  que  le  sucre  se  combine  avec  la  plupart 
des  bases  métalliques  et  avec  l'ammoniaque  aussi  bien  qu'avec  plu- 
sieurs bases  organiques,  et  nous  nous  proposons  de  faire  un  jour 
les  recherches  chimiques  nécessaires  pour  q,pprécier  la  valeur  théo- 
rique et  pratique  de  ces  diverses  combinaisons.  On  doit  comprendre, 
à  priori,  (jue  les  alcalis  n'étant  précipités  par  aucune  base  usuelle, 
leur  action  et  celle  de  Tamiponiaque  sur  le  sucre  ne  peut  être  mo- 
4ifiée  qu'autant  qu'ils  ôont  transformés  en  sels  fixes,  indécompo- 
Ifosables  aux  températures  qu'on  peut  faire  éprouver  aux  sirops.  Il 
ftiut  redouter  la  présence,  dans  les  liqueurs  sucrées,  des  sels  dé- 
êomposabies  ver»  +  ^^^%  parce  que  ces  composés  nuisent  au  sucre, 
et  par  leur  acide  devenu  libre,  et  par  leur  base,  qui  reforme  un  su- 
crate à  mesure  qu'elle  s'isole  :  c'est  ici  le  cas  du  sulfate  d'ammo- 
niaque qui  se  rencontre  souvent  dans  les  jus  traités  par  certains 
procédés. 

Les  sucrâtes  peuvent  être  rationnellement  divisés,  comme  les 
autres  sels,  en  sucrâtes  acides,  neutres  ou  basiques,  et  il  est  fort  pro- 
bable que,  dans  les  premiers  et  les  derniers,  on  rencontrerait  des 
variations  très-notàbles. 

Il  ya  des  sucrâtes  peusolubles,  comme  celui  de  plomb,  qui  restent 
en  dissolution  à  là  faveur  d'un  acide,  comme  l'acétique;  d'autres 
sont  plus  solubies  à  froid  qu'à  chaud,  et  réciproquement.  Quelques- 
uns  sont  doués  d'une  très-grande  solubilité  :  tels  sont  les  sucrâtes 
alcs^lihs  et  le  sucrate  d'ammoniaque;  d'autres,  enfin,  sont  solubies 
à  l'état  neutre^  par  exemple,  et  peu  solubies  à  l'état  basique.  Toutes 
ces  differences  sont  à  étudier  avec  soin  ians  leurs  rapports  possi- 
bles avec  la  pratiqué  industrielle. 

La  sacchâriïiîétrië  chimique  pourrait  acquérir  un  haut  degré  de 
précision  par  la  connaissance  des  sucrâtes  métalliques  fnsolufclesj  il 
suffirait  de  précipiter  le  sucre  d'une  solution  à  l'état  insoluble,  de 
laver  le  précipité,  de  le  sécher  et  de  le  peser,  pour  connaître  rigou- 
reusement la  proportion  du  sucre  contenu  dans  la  liqueur.  On 
pourrait  également  prendre  certains  sucrâtes  solubies  pour  point 
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de  départ^  et  déjà  plusieurs  chimistes  se  sont  basés  sur  la  décom- 
position des  sucrâtes  pour  doser  le  sucre. 

Nous  ne  disons  pas  qu'il  n'y  a  pas  de  sucrâtes  insolubles^  nous  di- 
rons seulement  que  : 

Nous  avons  fait  des  sucrâtes  avec  toutes  les  bases  de  toutes  les  sec- 
tions métalliques  et  nous  n*en  avons  trouvé  aucun  ayant  pour  caractère 
ttbsolu  Vinsolubilité  dans  Veau! 

Ainsi,  il  n'est  pas  un  seul  sucrate  qui  ne  soit  plus  ou  moins  so- 
lubie  dans  Teau.  Le  stLcrate  de  plowib  est  le  moins  soluble.  Le  su- 
crate de  baryte  n'est  insoluble  que  dans  les  liqueurs  barytiques,  etc. 

La  plupart  des  sucrâtes  sont  insolubles  dans  les  liqueurs  alcoo* 
liqués  dont  la  richesse  en  alcool  dépasse  65  0/0^  en  moyenne. 

Ce  que  nous  venons  d'exposer  très-sommairement  n'a  d'autre  but 
que  de  prémunir  les  intéressés  contre  les  tentatives  de  certains 
charlatans  ou  même  de  quelques  inventeurs  de  bonne  foi^  aussi 
dangereux  les  uns  que  les  autres,  qui  parlent  à  tout  propos  de  çu- 
crates  insolubles,  de  sucre  transportable  et  conservable  à  l'état  ^c 
3ucr§te>  de  fabrication  agricole,  en  ferme,  san^  outillage^  etc, 

Ce  n'est  là  qu'un  rêve,  auquel  la  réalité  donne,  un  écIataQt.  dé* 
menti  dans  l'état  actuel  de  la  science.  Il  est  évident,  cependant,  que 
tel  ou  tel  mode  de  traitement  chimique  peut  conduire  à  l'obtentiiOn 
d'un  sucrate  insoluble;  nous  ne  regardons  pas  ce  résultat  comme 
absolument  impossible,  mais  nous  affirmons  que  ce  desideratum  n'a 
pas  encore  été  trouvé  (1872),  malgré  les  belles  promesses  d^  tant 
de  génies  incompris,  qui  font  annoncer,  dans  les  journaux  ^  ré- 
clames, les  choses  les  plus  extraordinaires. 

En  fait,  on  aurait  tout  à  gagner  à  la  découverte  d'un  sucrate  in- 
solublCy  sérieusement  insoluble;  car,  outre  le  moyen  de  retirer  en- 
tièrement le  sucre  des  résidus  de  la  fabrication,  on  aurait  ainsi  la 
possibilité  de  faire,  en  ferme,  l'extraction  de  tout  le  sucre,  en  lais- 
santy  au  champ  producteur  et  à  l'étable,  tout  ce  qui  n'est  pa^  du 
sucre.  Les  conséquences  d'une  telle  découverte  seraient  incalcu- 
lables, mais  elle  reste  à  faire..* 


NOTE  D 

DES  FBRMBNTS  GLOBULAmKS   ET   DE   LÀ  MATIÈRE  GOMMEUSÉ. 

Des  observateurs  très-sérieux  ont  apporté  une  grande  attention 
aux  ferments  globulaires  et  à  la  matière  gommeuse  que  l'on  regarde 
comme  produite  spécialement  par  ces  ferments  :  nous  sommes  en- 
tièrement d'accord  avec  eux  au  sujet  de  l'importance  pratique  qu'il 
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coQvient  d'attacber  aux  ferments  globulaires  dojil  la  prodigieuse 
activité  peut  détruire  en  peu  de  temps  des  quantités  considérables 
de  sucre,  mais  nous  diflérons  d^opinion  au  sujet  de  la  nature  même 
de  ce  ferment,  et  nous  croyons  devoir  exposer  notre  pensée  à  cet 
égard,  la  théorie  pouvant  ici  jeter  quelque  lumière  sur  des  points 
obscurs  de  la  pratique. 

i^  Le  ferment  globulaire  ne  préexiste  pas  dans  les  sèves  des  plantes 
et  Ton  (n'en  aperçoit  pas  la  moindre  trace  par  des  observations  mi- 
croscopiques attentives,  faites  surle  jusou  vesou,  au  moment  même 
dei  sou.  extraction.  Les  seuls  ferments  complets  que  l'on  puisse  y  con- 
stater souvent  sont  les  matières  albuminoïdes  insolubles,  telles  que 
le  gluten,  dwtla propriété  sur  le  sucre  ne  se  développe  que  par  un 
commencement  de  décomposition.  Les  autres  ferments  sont  solo- 
bles  et  l'albumine  en  est  le  type  le  plus  remarquable.  On  n'observe 
pas  de  trace  d'organisation. 

2®  Sous  l'influence  de  Pair  extérieur,  en  pî'ésence  du  sucre  et, 
probablement,  de  quelques  sels,  les  matières  albuminoïdes  solubles 
s'organisent  avec  une  extrême  rapidité,  et  les  liqueurs  les.  plus 
limpides  ne  tardent  pas  à  se  troubler,  ce  qui  est  dû  à  la  présence 
d'une  multitude  de  petits  corps  sphéroïdaux  qui  présentent  les 
phases  les  plus  élémentaires  de  l'organisa tion.  Ce  sont  ces  petits 
corps  que  nous  regardons  comme  le  fermenta  V  état  naissant  y  et  que 
l'on  a  nommés  improprement  ferments  globulaires.  Ces  petits  corps 
sowt  des 'utrJcufes' fermés  de  touteis  parts;  beaucoup  plus  sphériques 
que  'les  globules  de  levure  et  dans  lesquels  fl  eii  tbès-probabîe  que 
l'organisation  est  encore  incomplète.  Ils  se  forment  danfe  toute  li- 
queur quii  renferme  dn  sucre,  ou  un  corps  hydrocarbonê,  en  pré- 
sence d'un  principe  albumlnoïde  solublè,  au  contact  de  l'air,  et 
soustl'aetîoïi'  d'une  température  variable,  et  nous  en  avons  observé 
là  présence  -dans  les  liqueurs  les  plus  différentes  de  composition. 

S/*  Ces  ferments  a  l'état  îiaissant  donnent  lieu,  là  plupart  du 
tempe,  à  des  dégénérescences  différentes  des  produits  de  la  fermen- 
tatiôh  alcdolîqiie,  mais  lés  deux  produits  les  plus  fréquents  sont  la 
màtîèi^è  ^ottlmèWs'é'et  la  substance  glaireuse.  On  trouve  eucore 
parfois  dé  là  niànhite  dans  Tes  produits  de  ces  fermentalipns. 

4<*  On  ne  sait,  encore  rien  de  bien  précis  sur  ta  nature  réelle  des 
matières  gopimeuse  et  glaireuse;  mais  toiii  porte, a  croire^  qu  elles 
ne  sbiit  que  àes  modifications  ispi^ériques  de  la  substance  bydr<?- 
carbonee.  çar  "on  li'y  ^'encoujtre  j^as  d'azote,  à  moins  que  lep  ma- 
tières'n'*âïent^as  été  c^  ,  ,,  ^     .  ^ 

ç;».|j.||èst  'iflfini^eift.  p^ob^^J^.  qucpçes  .aUérajtions  de  la  mati^ 
suj^rép  ^ôn,V,^o,poi^t  ^^,A^jf^Vi.Â'y^n(d,  s^m  4ç.4égépérescpnc0p  f^^ 
^'?hKP3  i*i^ 'Mfi^^W^^Pf ' Phs^'Jyéesj  €iVil3e  pwrfait,quo,  d^a^lea 
pl^Atp^^  rp^^mp5^,gya  .^r^fi^fpr^^^t|i^ft,4^^,priinc^p^s.b5{dpôçftrbpa4^.. 
en  sucre  hquiae  ou  en  glucose  ji.ljea,  sQ}is,J'a^tiQn  dM.ifcwQnt^tMa--. 
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statique,  la  matière  aibaminoïde  ne  soit  pas  sans  influence  sur  le  re- 
tour du  sucre  à  l'état  gommeux  où  féculent. 

6®  La  matière  productrice  du  ferment  globulaire  se  coagulant 
par  la  chaleur  ou  devenant  insoluble  par  sa  combinaison  avec  la 
chaux,  on  comprend  la  méthode  pratique  à  suivre  pour  enrayer  la 
production  du  ferment  destructeur.  Il  faut  porter  rapidement  les 
jus  à  une  température  assez  élevée  (+80»  à' +100*),  aussitôt  leur 
extraction^  ou  les  soumettre  à  une  purification  convenable.  Il  vaut 
beaucoup  mieux,  en  effet,  perdre  un  peu  de  sucre  par  la  chaleur 
et  la  purification,  que  d'en  laisser  détruire  une  quantité  considéra- 
ble par  voie  fermentative. 

7°  ËQ  se  reproduisant  dans  un  liquide  sucré  contenant  des  ma- 
tières protéiques,  le  ferment  globulaire  devient  le  pins  souvent 
apte  à  produire  la  fermentation  alcoolique. 


NOTE    E 

SUR   LE   POLARISTROBOMKTRK. 

Nous  avions  pensé  que  Texpérience  agirait  fait  La  lumière  sur 
rinstrument  de  M,  H.  Wild^  et  qu'il  nous  serait  possible  de  donner 
à  nos  lecteurs  une  appréciation  exacte  de  cet  appareil  que  des  élo« 
ges  plus  ou  moins  enthousiastes  ont  accueilli  à  sa  premières  appa- 
rition. Nous  ne  sommes^  malheureusement,  pas  en  mesure  d'exé^ 
cuter  complètement  nptre  promesse,  car  il  parait  démontré  qu'il 
reste  encore  bien  des  difficultés  à  vaincre  pour  régulariser,  remploi 
du  polarîstrobomètre  dans  son  application  à  la  saccharimétrie. 

Malgré  l'habileté  de  l'inventeur,  des  difficultés  de  nature  très- 
diVerse  conduisent  à  cette  conclusion  actuelle  que  l'erreur  en  plus 
ou  en  nioins^  dans  la  détermination  d'un  titre  sacchari^^  peut  s'é- 
lever à  0,01  avec  le  polarîstrobomètre,  comme  avec. le  S|i^cç^r.i- 
mètre  de  M.  Soleil. 

Nous  n'en  ferons  donc  pas  de  description  et  nous  attendrons,  pour 
entretenir  nos  lecteurs  de  cet  instrument,  avec  les  détails,  qu'il 
comporterait,  que  sa  valeur  soit  parfaitement  établie,  ce  qui  ne 
peut,  d'ailleurs,  tarder  à  arriver.  Les  difficultés  d'établissement  du 
polaristrobomètre  Wild  étant  relatives  à  la  construction  même,  plu- 
tôt qu'aux  bases  scientifiques  sur  lesquelles  elle  repose,  les  opticiens 
n-ont  pas  dit  leur  dernier  mot,  et  nous  espérons  que;  bientôt,  l'ap- 
plication de  la  découverte  de  Savart  finira  par  doter  la  sucrerie 
d'un  nouvel  appareil  de  mensuration,  dont  les  indications  seront 
portées  à  un  haut  degré  de  précision. 
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Dans  tous  les  cas,  ce  résultat  est  fort  désirable  ;  car^  dans  la  si- 
tuation îaHe  au  sucre,  on  ne  saurait  avoir  ti*op  d'exactitude  dans  la 
détermination  de  la  richesse  d'une  matière  première  de  la  sucre- 
rie, ou  d'un  produit  définitif  de  cette  industrie. 


NOTE  F 

OBSERVATIONS  SUR  LA  SAGGQARIIfÉTBIB, 

«  Plusieurs  personnes  nous  ont  adressé  des  objections  sur  la 
valeur  des  indications  saccharimétriques.  Parmi  ces  objections,  il 
y  en  a  qu'il  serait  absolument  oiseux  de  reproduire;  mais  il  en  est 
une  dont  la  haute  valeur  ne  nous  avait  pas  échappé  et  que  nous 
croyons  devoir  étudier  avec  quelques  détails,  afin  de  prémunir  les 
agriculteurs  et  les  fabricants  contre  les  dires  souvent  exagérés,  en 
plus  ou  en  moins,  de  certains  chimistes,  qui  font  métier  d'analyser 
les  sucres  et  les  matières  saccharifères. 

«  Il  existe  très-souvent  dans  les  jus,  et  même  dans  les  sucres 
bruts,  des  substances  qui  réduisent  le  tartrate  de  cuivre  dissous 
dans  les  alcalis  ou  qui  ont  une  action  deœtrogyre  ou  léoogyre  sur  le 
plan  de  polarisation  du  rayon  lumineux.  N'y  a-t-il  pas  là  une  cause 
d'erreur  notable?  » 

L'objection  est  fondée  et  la  question,  qui  en  est  la  conséquence, 
mérite  une  solution. 

On  sait  qu'un  très-grand  nombre  de  matières  organiques  peu- 
vent décolorer  la  liqueur  cupropotassique  et  réduire  le  cuivre  du 
tartrate,  bien  qu'une  étude  chimique  spéciale  et  complète  n'ait  pas 
encore  été  faite  et  que  l'on  soit  loin  d'avoir  examiné  tous  les  corps 
solublefe  relativement  à  leur  action  sur  le  réactif  de  Frotnmheri. 
Le  fait  est  reconnu  par  tous  les  observateurs,  et  nous  n'en  citerons 
que  deui  exefliplesw 

V acide  parapectique  réduit  le  tartrate  de  cuivre  avec  la  plus 
grande  facilité,  et  il  existe,  dans  le  jus  des  oranges,  au  moins  une 
matière  qui  jouit  de  la  même  propriété  à  un  très-haut  degré.  Il  sera 
donc  absolument  impossible  de  juger  la  valeur  eu  glucose  des  jus 
qiii  pfoi^iendront  de  plantes  altérées,  ayant  éprouvé  les  modifica- 
tions plus  ou  moins  profondes  de  la  matière  pectiqué,  et  il  y  aura, 
probablement^  un  grand  nombre  de  circonstances  dans  lesquelles 
on  se  trouvera  en  présence  de  corps  très-différents,  jouissant  de  la 
même  propriété: 

De  même,-  au  point  de  vue  de  l'action  des  corps  sur  le  plan  dé 
polarisation  du  rayon  lumineux,  on  sait  que  la  dextrine,  k  gomme. 


îfOTES  JUSTIFICATIVES.  747 

le  glucose,  iplusieuro  addes  et  plusieurs  bases  organiques,  divers 
sels,  produisent  une  déviation  de  ce  plan.  Or^  il  résulte  de  ces  faits 
que  les  résultats  de  la  saccharimétrië  chimique  ou  optique  sont  né- 
cessairement viciés  et  entachés  d'erreurs,  lorsqu'il  se  trouve,  danfe 
les  matières  examinées,  des  substances  actives,  qui  réagissent  sur 
le  réactif  de  Frommherz  dans  un  sens  ou  dans  l'autre,  ou  qui  of- 
frent une  action  quelconque  sur  la  direction  du  plan  de  polarisa- 
tion. On  est  exposé  à  exagérer  le  chiffre  du  sucre  prismatique  ou 
du  glucose,  malgré  les  soins  et  l'attention  apportés  à  l'observa- 
tion. 

Pour  échapper  à  ces  causes  d'erreur,  il  nous  parait  absolument 
indispensable  de  se  reporter  à  ce  que  nous  avons  dit  (p.  99)  sur  le 
procédé  d'essai  des  matières  sucrées  par  élimination.  Cependant, 
pour  que  l'action  dissolvante  de  l'alcool  soit  plus  sûre  et  que  l'on 
ne  soit  pas  exposé  à  avoir  dans  la  solution  alcoolique  des  matières 
actives  différentes  du  sucre,  il  serait  bon  de  faire  une  purification 
du  jus  ou  de  la  solution  à  essayer  : 

1»  Par  le  tannin  | 

2<»  Par  l'acétate  de  plomb. 

Après  avoir  chassé  l'texcès  de  plomb  à  l'état  de  sulfure,  on  pren- 
drait les  notations  de  saccharimétrië  chipiique  ou  optique  sur  la 
solution  aqueuse  ou  sur  le  jus  puriûé;  puis  op  contrôlerait  ces  no- 
tations par  la  richesse  en  sucre  prismatique,  en  employant  le 
traitement  alcoolique  de  M.  Péligot.  Ce  n'est  guère  que  par  l'en- 
semble de  ces  précautions  que  Ton  peut  garantir  l'exactitude  des 
indications  relatives  au  dosage  du  sucre. 

Il  importe  donc  extrêmement  de  n'accorder  qu'une  confiance 
très-limitée  aux  chiffres  fournis  à  la  légère  par  certains  analystes, 
car  leurs  données  peuvent  causer  souvent  un  tort  considérable  an 
vendeur  ou  à  l'acheteur  d'une  matière  saccharine.  ' 

Nous  prenons  un  exemple  pour  faire  saisir  la  situation  qui  en 
résulte. 

On  trouve,  dans  iOO  parties  de  canne,  17  de  sucre  cristallisable 
et  2  de  glucose,  par  la  réaction  de  la  liqueur  cupropotassique  et  par 
la  vérification  au  saccharimètre.  Cent  parties  de  cette  même  canne, 
épuisées  par  l'eau^  donnent  un  jus  que  l'on  purifie  comme  il  vient 
d'être  dit,  et  les  observations  n'accusent  plus  que  i6,5  de  sucre  et  ,4 
de  glucose.  Le  traitement  de  M.  Péligot  n'isole  que  i  6  de  sucre  réel. . . 
N'est-on  pas  en  droit  de  conclure  qu'il  existait  dans  la  canne  es- 
sayée des  substances  actives,  étrangères  au  sucre,  présentant  les 
mêmes  réactions  que  le  sucre  ou  le  glucose,  et  n'y  aurait-il  pas 
une  double  erreur  dans  le  première  indication?  Le  chiffre  47  de 
sucre  prismatique  n'est,  en  réalité,  que  16;  le  chiffre  ^  du  glucose 
n'est  que  1  au  lieu  de  2.  Il  en  résulte  que  l'acheteur  ne  doit  pas 
compter  sur  17  centièmes,  mais  sur  16  centièmes  de  suore  prisma- 
tique, ef  que,  si  S  de  glucose  devaient  représenter  4  de  résidus 
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(sucre  eagagé  et  glucose)  sous  forme  de  mélasse,  ce  chiffre  doit  être 
réduit  de  moitié,  en  sorte  que  la  valeur  industrielle  de  la  canne 
essayée  est  de  14  de  sucre  extractible,  en  dehors  de  l'action  (ks 
sels  et  de  l'influence  des  opérations,  et  2  de  mélasse.  L'écart  est 
assez  grand  pour  qu'on  y  fasse  attention  et  ces  observations  s'ap- 
pliquent, avec  une  égale  justesse,  à  la  betterave  et  aux  autres  ma* 
tières  saccharifères  ainsi  qu'aux  dissolutions  de  sucre. 


NOTE   G 

I 

OBSERVATIONS   RELATIVES  A   LA   DENSIMKTRIE. 

Nous  avons  étudié  (p.  106  et  suiv.)  les  principales  questions  qui 
se  rapportent  au  dosage  des  sucres  et  à  l'appréciation  des  jus  su- 
crés par  la  densimétrie  et  nous  avons  cru  devoir  conclure^  dans  un 
sens  très-étendu,  contre  l'importance  attachée  à  cette  appréciations 
Nous  avons  dit  que  l'emploi  des  aréomètres  en  sucrerie  repose  sur 
une  base  fausse,  et  que  ces  instruments  ne  peuvent  être  exacts  que 
si  l'on  opère  sur  des  dissolutions  de  sucre  pur,  ce  qui  est  parfai-- 
tement  iaattaquaUe..  Il  ne  sera  pas  inutile  d'ajouter  ici  quelques 
ob/sarvation^  sur  divers  points  de  densimétrie  dont  l'examen  peut 
sçrvirà  rectifler  certaines  idées  trop  accréditées  : 

1<>  Les  indications  aréométriques  ne  pouvant  présenter  de  valeur 
incontestable  que  si  l'on  agit  sur  des  jus  purs,  on  diminuera  les 
chances  d'erreur,  en  prenant  la  densité  sur  les  liquides  purifiés 
par  toys  les  moyens  usuels.  Ils  doivent,  au  moins,  étre<  débarrassés 
des  matières  précipiiablesi  par  les  agents  physieo*chimiques,  avant 
que  l'indication  aréométrique  puisse  être  prise  pour  base  d'appré^ 
ciatioin...      ,  .   ,       .(    i/ - 

2<>  Quelques  chimistes  se  sont  émus,  après  coup,  paratt-ril,  de  la 
vapabi^ité  dç  l^édhellade  Bawoié.  Nousiavoms  indiqué  la  solution 
de  cetip  q^estio^,  comme  de.  bons  espritsont  pensé.devoiriia  ré? 
spi^d^e^  t'atablïEi^ein^ti. d'une  (échelle,,  dite.  (f^.BiitMiê>,  partant  de 

l'eau  distillée,  à-}- iS^  et  allant  (jusqu'à -iBiâ.  de  >  denaitétn  pour  i# 
pqinl;  6iQ<',  .qui.  répond  aiu.  poids,  spét^ifiq^ie  >de  l'acide  euHuriquamo- 
Qohy4Daté  S0?,liÔ>>nousr^emtble<.de''natur6à(sati&{airel^.plus  diffir. 

p.AjOiUfto^Q,  pouirtanit,  qiiije^i  même  avec  oettei  eQrrectiQQ>.  il  .S(3mb)^. 

pj^^féri^Jikle  dl«baadonneritou4i.à<làiU  lun  i4[)atnumejntiaussiimal  comr 

pr|^)q^'.^njUiltiJieyrSUVtouli  Jopsqueiil'oA'peati-s^  «Siepvdr  d'un.app^^rQJi 

aussi  précis  que  le  décimètre  cehtésimaL  .-  ,i.  .i.  '  i  -lo  , . 

5|»,l{nç. autre,  obi^prvatioByiiïwiiasi.séri^u^,  içetW  foj^  j^tp^peine 
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digne  d'être  remarquée,  si  elle  ne  pouvait  conduire  à  de  fausses 
conséquences,  repose  sur  les  éloges  que  l'on  a  prodigués  à  la  den- 
simétrie  allemande,  représentée  surtout  par  l'aréomètre  de  Ballîng 
et  les  coriections  de  Brix.  Il  n'y  a  pas,  vraiment,  en  tout  cela,  de 
quoi  faire  brûler  tant  d'encens,  et  les  journaux  français,  technolo- 
giques ou  scientifiques,  auraient  dû  garder  un  silence  prudent  à 
cet  égard,  pour  ne  pas  mériter  au  moins  une  accusation  d'igno- 
rance. Qu'on  se  serve,  en  Allemagne,  de  l'aréomètre  de  Balling, 
rien  de  plus  naturel,  et  nous  comprenons  toutes  les  choses  patrio- 
tiques, même  les  erreurs,  sans  vouloir,  pourtant,  les  reconnaître 
comme  des  vérités. 

Pour  nous,  l'instrument  de  B^iyng  n'a  été  fait  que  pour  créer 
un  instrument  germanique,  à  oi)posèr  au  densimètre  et  à  l'aéro- 
mètre  de  Baume...  Nous  faisons  volontiers  abandon  de  ce  dernier 
mais  nous  disons  que,  malgré  une  apparence  trompeuse,  l'appa- 
reil allemand  ne  vaut  pas  mieux.  On  sait  que,  dans  une  dissolu- 
taon  de  sucre  pur,  l'instrument  de -Baume  annonce,  pour  {•  degré, 
0»  047*a  de  sucre  (0,0185  pour  la  moyenne  de  l'échelle),  et  que 
celui  de  Baliing  indique  0,01  de  sucre.  Le  chiffre  centésimal  de 
Balling  est  plus  commode,  nous  en  convenons,  et  eela  ne  paraîtra 
pas  étrange,  en  France,  où  nous  avons  adopté  la  division  déci- 
iBale  des  nombres  depuis  longues  années,  mais  les  deux  valeurs 
sont  aussi  illusoires  l'une  que  l'autre.  Il  ne  s'agît  pas,  en  effet,  de 
'  savoir  ce  que  l'instrument  indique  dans  une  solution  dé  Snôrè  pur, 
mais  de  l'indication  qu'il  fournit  poor  une  ■  matière  donnée.  Or, 
cette  indication  est  fausse,  de  toute  nécessité^  aus^i  bien  t)Out*î*a- 
réomètre  de  Baume  que  pour  celui  de  Baliing,  puisque  ces  appa- 
reils ne  donnent  aucun  renseignenient  sur  les  matières  étrangères 
au  sucre.'  ■ <   -        i    ....••,...>  .• 

Ces  matières  sont  tellement  variables,  quant  à  leuv  nature  et  à 
leur  proportion^  que  les- corrections  de  Bpî»  ne  présentent  pas  la 
moindre  valeur.  On  ne  peut>  en -effet,  «tdoi^tev  uh  coeffii^nt  de  cot-' 
rection  que  sur  des  éléments  connus,  et  M.  Brix  n'a  pu  se  baser 
que  sur' des  hypothèses.   1'      ■•  '         ..n:'    i,     .u 

C'est  que,  en: effet,  en  matière  d'c^erVatîort,  il- faut  b^ïen-^aelés 
Allemands'  acceptent  «les  -làitfr,  comme^tout  le  rootidé',  ijuellé  ^uè 
sdit  rexplieatioïi  gferinani^ue  qvJïh  eu'ddniiie'nt:'  Or,''!è  fàii  qaî^db- 
mînëtout'dans'la  question  estoeluiMci't'  ^'       '  ^  »     "l   ^   î    »• 

■  Dfes  sDlâ  différents;  cfti  «tesieote-ideiitiqttesl, 'edibfâVéfe  àVëc'  lès 
mêmes  '^aimes ,  produiront  <  des  raelA^s  -p^  •  'ôm<  fWotW  iMik^  '  feii 
matières  étrangères  au  sucre,  selon  la  nature  et  la  proportion-  dès 
pï*incipes"  solubles'  qu'ils  irenferonent^'selott'ile  htod^"dë  cUllu^é/  la 
nature  «f  lâproplOTtïMiides»  ameiïdèmetotà^et'dÉtefengt^aife,  sfete'^Uc' 

Ffinnôei'Sdrfei  bècheou  pluivieusc|,'ëtcivice»  (Juî'ieétîfeoO^hliL'ipàt^tOusi 
les  observateurs.  .\;m\\>>  u,^  ^  "i\  »mm'  *h  «î  -«tif»  <-}'jm.j  i-"",i. 

PoUr'péu que l'on'atit  examiné  desilowlteraves;  bn  iait'éliè'oi^Hfde fe  ' 
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différences  d'espèces  et  de  variétés  présentent  une  très-grande  in- 
fluence sur  la  quantité  des  matières  solubles  différentes  du  sucre^ 
en  sorte  qu'il  est  absolument  impossible  d'établir,  à  priori,  des  chif- 
fres qui  représentent  une  teneur  suffisamment  eiacte^pour  le» 
matières  dont  nous  parlons.  Tout  coefficient  de  correction  sera  donc 
toujours  faux,  en  ce  sens  qu*il  ne  peut  être  considéré  que  comme 
une  appréciation. 

Nous  n'attachons  donc  pas  la  moindre  importance  aux  correc- 
tions de  Brix,  parce  qu'elles  ne  peuvent  pas  être  exactes  et  noua 
préférons  de  beaucoup  prendre  la  densité  des  jus  purifiés  que  de 
raisonner  d'après  des  suppositions.  Nous  avons  au  moins,  d«i  cettd 
manière^  la  certitude  de  n'avoir  que  les  sels  alcalins  comme  causes 
d'erreur  en  présence. 

Il  est  certain  que  le  densimètre^  li^i-môiiie,  ne  peut,douner  d^ndi- 
cations  absolues  sur  la  valeur-sucre  d'un  jus,  et  qu'il  en  serait  de 
même  de  tous  les  instruments  aréométriques.  La  question  n'est  pas 
là.  Elle  repose  sur  l'inanité  de  cette  prétention  à  faire  adopter  des 
facteurs,  des  coefficients  sans  valeur,  sous  le  prétexte  de  corrections 
à  des  données  problématiques.  Un  aréomètre  n'indique  pas  le 
quantum  du  sucre;  il  marque  la  densité  du  liquide  dans  lequel  on 
le  plonge^  densité  qui  est  sous  la  dépendance  de  toutes  les  matières 
solubles  qui  y  sont  dissoutes.  Il  ne  faut  pas  sortir  de  cette  idée,  si 
l'on  veut  rester  dans  le  vrai. 

3®  Influence  de  la  température  sur  les  indications  aréométriques.  — 
11  est  bien  entendu  que,  les  corps  se  dilatant  par  la  chaleur  et  se 
contractant  par  le  froid,  si  les  aréomètres  sont  établis  à  une  tem- 
pérature fixe  de-}-^S"»  ii  y  aura  lieu  à  upe  correction  d'indica- 
tions^ puisque  les  instruments  accuseront  une  densité  apparente 
trop  considérable  au-dessous  de  + 15*  et  un  résultat  trop  faible  au- 
dessus  de  ce  point. 

Nous  avons  trouvé,  expérimentalement,  que  le  coefficient  de  cor- 
rection égale,  par  degré  de  température  au-dessus  ou  au-dessous 
de -{-  15°,  la  fraction  0*»,  346613...  pour  les  indications  du  densi- 
mètre  et  la  fraction  0o,05  pour  l'échelle  de  Baume.  Il  en  résulte  les 
éléments  de  la  table  de  correction  suivante ,  qui  a  été  établie 
pour  les  diverses  températures  de  Ô®  à  -f-  i  06»,  et  de  5®  en  5<*  B  de 
densité  ^ 


1 .  La  densiU  réeU«  est  eeUe  que  présenterait  la  liqaeur  ettayée  à  -f-  1 5*  de  tempé- 
rature. 
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TABLE  DE  CORRECTION 

des  indkaiiùns  aréomëtriques  de  Véchelle  de  Baume  de  5<>  à  50^  et  de 

0*  à  -f-  10o<*  de  température. 


• 

-< 

DENSITÉS  APPARENTES. 

50 

10<>  !   150 

1 
1 

20* 

250 

300 

350 

400 

450 

SOO 

Denaité 

1 

Densité   Densité 

Densité 

Densité 

Densité 

D^-nsité 

Densité 

Densiié 

Densité 

H 

réeUe. 

0 

réelle.  |  ré«ll«. 

réelle. 

0 

réelle. 

0 

réelia. 

• 

0 

réelle. 
0 

réellei 

• 

réelle. 
0 

réelle. 
0 

degré». 

0 

0 

0 

4,25 

9,25 

14,25 

19,35 

24,26 

29,25 

84,25 

39,25 

44,25 

49,25 

5 

4,50 

9,50 

14,50 

19,50 

24,50 

29,50 

34,50 

39,50 

44,50 

49,50 

10 

4,75 

9,75 

14,75 

19,75 

24,75 

29,75 

34,75 

39,75 

44,75 

49,75 

15 

5,00 

10,00   15,00 

20,00 

25,00 

30,00 

35,00 

40,00 

45,00 

50,00 

20 

5,25 

10,25   15,25 

20,25 

25,25 

30,25 

35,25 

40,25 

45,25 

50,25 

25 

5,50 

10,50  ,  15,50 

20,50 

25,50 

30,50 

35,50 

40,50 

45,50 

50,50 

30 

5,75 

10,75   15,75 

20,75 

25,75 

30,75 

35^75 

40,75 

45,75 

50,75 

35 

6,00 

11,00   16,00 

21,00 

26,00 

31,00 

36,00 

41,00 

46,00 

51,00 

40 

6,25 

11,25   16,25 

21,25 

26,25 

31,25 

36,25 

41,25 

46,25 

51,25 

45 

6,50 

11,50 ,  16,50 

21,50 

26.50 

31,50 

36,50 

41,50 

46,50 

51,50 

50 

6,75 

11,75   16,75 

21,75 

26,75 

31,75 

36,75 

41,75 

46,75 

51,75 

55 

7,00 

12,00  '  17,00 

22,00 

27,00 

32,00 

37,00 

42,00 

47.00 

52,00 

60 

7,25 

12,25  i  17,25 

22.25 

27,25 

32,25 

37,25 

42,25 

47,25 

52,25 

65 

7,50 

12,50  1 17,50 

22,50 

27,50 

32,50 

37,50 

42,50 

47,50 

52,50 

70 

7,75 

12,75  '  17,75 

22,75 

27,75 

32,75 

37,75 

42,75 

47,75 

52,75 

75 

8,00 

13,00  :  18,00 

23,00 

28,00 

33,00 

38,00 

43,00 

48,00 

53,00 

80 

8,25 

13,25  18.25 

23,25 

28,25 

33,25 

38  25 

43,25 

48,25 

53,25 

85 

8,50 

13,50  18,50 

23,50 

28,50 

33,50 

38,50 

43,50 

48,50 

53,50 

90 

8,75 

13,75 1 18,75 

23,75 

28,75 

33,75 

38,75 

43,75 

48,75 

53,75 

95 

9,00 

14,00 

19,00 

24,00 

29,00 

34,00 

39,00 

44,00 

49.00 

54,00 

100 

9,25 

14,25 

19,25 

24,25 

29,25 

34,25 

39,25 

44,25 

49.25 

54,25 

105 

9,50 

14,50  19,50 

24,60 

29,50  34,50 

39,50 

44,50 

49,50 

54,50 

40  En  fait,  la  question  de  densité  réglant  Tassiette  de  Timpôt  et 
la  plupart  des  appréciations  pratiques  reposant  sur  cette  base^  on 
s'est  appliqué  à  dresser  une  foule  de  tables,  qui  n'offrent,  en  somme, 
que  des  approximations,  puisque  la  proportion  des  sels  feolubles 
varie  considérablement  dans  les  jus,  ainsi  que  la  teneur  en  sub- 
stances solubles  étrangères  au  sucre. 

Les  données  des  chiffres  fournis  n*ont  rien  d'absolu  et  l'on  ne 
saurait  trop  répéter  qu'elles  se  rapportent  aux  dissolutions  du  sucre 
dans  l'eau,  à  une  température  précise,  et  que,  hors  de  ces  faits,  on 
tombe  dans  les  approximations. 

Nous  reproduisons  encore  la  table  suivante  que  nos  lecteurs  pour 
ront  consulter  avec  intérêt,  sous  la  réserve  des  observations  pré- 
cédentes relatives  à  l'influence  de  la  température. 
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Table  des  den$ités  et  proportions  de  sucre  dans  des  solutions 

à  -f-  1  ^  degrés. 


SUCRE. 


Ml. 
100 


EAU. 


kii. 
50 
60 
70 
80 
90 

100, 

120 

140 

J60 

180 

200 

250 

850 

450 

550 

650 

750 

945 

1445 

1945 

2445 

2945 


I 


DEGRÉS 

DENSITE. 

Baamé. 

1345,29 

37    . 

1322.31 

33,75 

1297,93 

32    » 

1281,13 

30,50 

1266,66 

29   • 

1257,86  ' 

27,25 

122^,22 

25    . 

1200    » 

22,50 

1187,21 

21    . 

1176,47 

19.50 

1170,72 

18,50 

1147,54 

16    » 

1111.11 

12,50 

1089,10 

10,15 

1074.38 

8,50 

1063.83 

7,50 

1055,90 

6,50 

1045    .< 

5   > 

1030    » 

3,50 

1022,05 

2,50 

1018    • 

2    . 

1015    • 

1,75 

VOLUME. 


Htree. 

111,40 

121     . 

134    . 

140,50 

150    . 

159    » 

180   » 

200    » 

219    » 

238    » 

256,25 

305    . 

405    » 

505    . 

605    . 

705    . 

.805    . 

1000    » 

1500    . 

2000    . 

2500    » 

3000    » 


SUCRE  DANS 


100  litres. 


kil.  ' 
89.68 
82,64 
76,35 
71,17 
66,66 
62,88 
55,55 
50  » 
45,66 
42  • 
39  • 
32,70 
24.60 
19,80 
16,50 
14,18 
12,42 
10  . 
6,66 
5  » 
4  » 
3,33 


lOOkilogr. 


M. 

66,60 

62,50 

58,80 

55,50 

52,60 

50    • 

45,40 

41,60 

38,40 

35,70 

33,30 

28,50 

22,20 

18,10 

15,30 

13,30 

11,70 

9,50 

6,40 

4,80 

3,30 

3.20 


Iti.'  •    •    , 

'.       ,.,    .    .  NOTE    H 

COMPLÉMENT  A  l'ÉTUDB  DES  ENGRAIS.    —  DES  MÉLANtiES   VILLE. 

• 

. .  La  saiae  théorie,  d'accord  avec  rexpérimenlation  culturale,  vient 
direi  à  ragricuJteiir  :  «  Ayez  un  sol  sain,  perméable,  de  bonne 
ownpwition  moypnne,  riche  en  humus,  contenant  les  sels  minéraux 
«rfubles,  ou  pouvant  -dcveniT  solubles,  utiles  ou  nécessaires  à  la 
plainte  que  vous  voulez  cuHiver,  et  vous  êtes  en  face  des  conditions 
IM>pmai4^  du  succès,  sous  la  réserve  des  circonstances  clîmatéri- 
ques,  ^uixquelles  vous  ne  pouvez  rien.  » 

•Elle  ajoute  :  «  Le  principe  sur  lequel  vous  devez  vous  baser,  pour 
entretenir  la  richesse  de  votre  sol,  consiste  à  lui  restituer  ce  que  les 
récoltes  lui  enlèvent,  et  à  le  maintenir  constamment  dans  le  même 
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état  au  point  de  vue  de  sa  composition,  de  sa  richesçe  en  Ipimus 
et  de  sa  teneur  en  matières  minérales  utiles.  » 

Elle  proscrit,  dans  les  cultures  spéciales,  tout  ce  qui  est  nuisible 
aux  qualités  de  la  plante  cultivée  et  à  celles  du  produit  qu'on  veut 
en  extraire... 

Mais  il  payait  que  tontes  ces  choses  ratîannelles  sont  des  utdpies, 
et  que  les  marchands  de  poudres  à  tout  faire  sont  seuls  dans  le 

Nous  ne  nous  opposons  certes  pas  à  ce  qu'un  individu  quelconque 
se  fasse  duper;  cependant,  lorsque  la  chose  dépend  de  nous,  lors- 
que nous  y  voyons  un  devoir,  nous  Tavertissons  du  péril  où  il 
court,  nous  cherchons  à  lui  démontrer  son  véritable  intérêt  et  com- 
bien peu  méritent  de  créance  les  inventeurs  ou  vendeurs  de  quin- 
tessence d* engrais.  Nous  n*y  pouvons  rien  de  plus;  mais,  comme  nous 
ne  vendons  ni  guano,  ni  engrais  concentrés,  ni  phospho-guano,  ni 
engrais  salins,  allemands,  français,  ou  mixtes,  nous  ne  cherchons 
que  la  vérité  d'application,  par  tous' les  moyens  possibles,  et  nous 
préférons  le  plus  humble  des  fermiers  aux  plus  bruyants  de  tous 
les  chasseurs  d'illustration. 

Nous  dirons  donc  encore  la  vérité  sur  quelques  questions  relati- 
ves aux  engrais,  sans  nous  soucier  des  diatribes  et  des  haines  que 
nos  paroles  pourront  nous  susciter.  Lorsqu'on  est  parvenu  'à  un 
âge  assez  avancé  pour  avoir  l'expérience  des  hommes,  on  ne  compte 
plus  avec  ces  choses-là,  qui  sont,  au  fond,  de  peu  d'importance. 
En  un  mot,  nous  ne  parviendrions  à  convaincre  qu'un  seul  agri- 
culteur, cultivateur  de  plantes  à  sucre,  et  à  lui  faire  sentir  que  les 
plus  grands  ennemis  de  la  plante  sucrière  sont  le  guano  et  les  en- 
grais alcalins  (?),  que  nous  nous  applaudirions  du  résultat,  en  dépit 
des  rancunes  de  la  potasse  et  de  ses  partisans. 

C'est  ici  le  lieu  de  nous  occuper  d'une  doctrine  bizarre  qui  a  fait 
et  qui  fait  encore  trop  de  bruit,  et  dont  la  pernicieuse  influence 
peut  conduire  à  d'incalcuUbles^dyastfres.  Nous  voulons  parler  de 
ce  qu'on  a  désigné  sous  le  nom  de  Méthode  de  M»  G.  Ville»». 

Nous  n'avons  pas  à  faire  rhistoîre  de  M.  Vilîei  ûî  dés  voies  par 
lesquelles  il  est  arrivé  à  une  sorte  de  célébrité  ;  ce  serait  là  une 
question  çl'iQ<divi,d,u?.Uié  qui  |ie  nous  regarda  pSiS;  nxaiié  nous  avbns 
le  droit  de  dire,  d^ns  (l'intérêt  môme.de^'la  suorerî«,>^e^  dausie 
bagag.e,cl3M..Ville>,£^a  dactrimMes  engrais^si  oetqm-luii  a^pambîent 
peut-être  l^.iAoinsi,  car, elle  A-es|t,qu'ufii3  ceptîe  â&.ceariiinesthéorfceii 
allemandes^  {C'es^t,  pu  empruoit /fait  au,  professeur /de 'Gîesseiii,  à' ipén 
près.',cotïWïie  Iç^  .pre>i»i^res.  i(iées  de  M.'.G.'iVdHe,^3UT"Pabèorpbi0lii<dè 
rabote  par  les  végétaux,  étai^n,VUtir<^prod(|ctif)Bifde&<pitennpèmigiMa^ 
Hçi?,  de  5^.  Bç^i^iug^ijUi.quQ  -lej.  levant  jchimii|te.feivait»ttécjlaréléltre 
erroif^éesj,  apf:ès .examea  aériewx  et-vénBficatîon-'exjiérimbfltalèJ'tles 
asser,tiQBs  sppt.  (iui^^es,.  pQutTètne  ;  oiais  elles  <9onti vraies*  et  ^erltonne 
ne  songera  à  les  contester,  si  l'on  prend  la  peine  de  vérifier  l'his- 
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toire  scieDtifiquB  de  ces  questions,  en  remontant  jusque  vers  1852... 
Nous  devions  les  indiquer  brièvement  avant  d'exposer  les  faits  relar 
tifs  aux  engrais  potassiques. 

D'autre  part,  l'expérience  agricole  et  le  bon  sens  nous  avaient 
fait  croire  :  i*»que  les  fumiers  d'étable  forment  Tengratscomp/et  psx 
eixcellence,  Tengrais  restituant  au  sol  la  presque  totalité  des  matières 
soustraites  ;  2<*  que  les  engrais  azotés  sont  nuisibles  aux  plantes 
sucrières;  3<>  que  les  fumures  directes  nuisent  également  aux  végé-. 
taux  saccharifères.  Nous  n'avions  vu  dans  ces  faits  qu'une  raison 
déterminante  pour  donner  au  sol  une  forte  fumure  réparatrice,  en 
prenant  la  précaution  d'éloigner  cette  fumure  de  Tannée  de  culture 
des  plantes  à  sucre  ;  nous  avions  compris  la  nécessité  même  de 
l'emploi  des  sels  minéraux,  en  due  proportion,  dans  le  but  de  maia- 
tenir  la  couche  arable  dans  une  composition  identique  et  nous  pen- 
sions être  ainsi  dans  le  vrai  pratique  et  rationnel. 

Des  milliers  d'observateurs  agricoles  ont  jugé  et  pensé  de  la 
même  manière. 

M.  Dubrunfaut)  dont  nous  avons  toujours  reconnu  le  talent  et  1q 
mérite,  bien  que  nous  ne  partagions  pas  toutes  ses  opinions^  a  dit, 
quelque  part,  avec  juste  raison  : 

<(  Il  est  d'observation  positive  que  les  fumiers,  qui  sont  l'un  des 
grands  moyens  de  l'agricalture  perfectionnée,  augmentent  prodi- 
gieusement la  quantité  des  récoltes.  Pour  la  vigne,  pour  la  bette- 
rave à  sucre,  les  fumiers,  en  augmentant  la  quantité,  altèrent  les 
qualités  du  raisin  et  de  la  betterave  considérés  comme  matières  pre* 
mières  de  la  fabrication  du  vin  et  du  sucre.  Telles  sont  les  obser* 
vations  quiont  justifié.*,  la  décision  du  congrès  des  vignerons  de 
Dijon,  touchant  la  proscription  des  engrais  azotés»  Ce  sont  encore  de 
pareilles  observatious  qui  ont  conduit  à  proscrire  les  fumures  direc- 
tes sur  les  terres  assolées  dans  les  années  d'enablavement  en  bette- 
raves à  sucre...  ki 

Voilà  donc  qui  est  bien  entendu  et  M.  Dubrunfaut  est  d'accord 
avec  la  marche  que  nous  avons  toujours  recommandée:  point  d'en- 
grais azotés,  pas  de  fumures  directes  sur  les  plantes  sucrières! 
Est-ce  à  dire  pour  cela  que  M.  Dubrunfaut  soit  partisan  des  engrais 
potassiques  ?  Non  certes,  car  nous  lisons  dans  une  lettre  adressée 
par  cet  observateur  à  la  Sucrerie  indigène  *  : 

«  Il  serait  donc  profondément  erroné  d'attribuer  exclusivement, 
comme  on  se  plaît  à  le  faire,  le  succès  et  les  profits  de  ces  nou- 
velles fabriques  à  leurs  procédés  ou  à  leur  riche  installation  et,  si 
l'on  en  excepte  les  sucres  blancs  qui  constituent  un  privilège  tem^ 
poraire,  le  reste  vient  exclusivement  de  la  richesse  des  racines,  et 
cette  richesse  est  liée,  non  pas  à  la  présence  de  la  potasse,  mais  bien 

1.5  mai  I8«7, 
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nu  mode  de  culture,  qui  n'a  pas  encore  exagéré  les  rendements 
agricoles  par  des  engrais  abondaats. 

«  Je  croîs,  en  effet,  pouvoir  affirmer  qu'?: {  est  scientifiquement 
inexact  d'expliquer  la  supériorité  de  richesse  saccharine  ci-diessus  men^ 
tiofmée  par  la  potasse»  Cette  potasse  ne  manque  nullement  aux  racines 
du  Nord  ;  le  sol  et  les  engrais  leur  en  fournissent  en  abondance,  et 
même  trop  pour  leur  valeur  saccharine,  ce  qui  est  démontré  par  la 
grande  quantité  de  mélasses  produite  et  par  le  titre  en  potasse  de  ces 
mélasses,  constaté  par  l'incinération  des  vinasses  et  par  les  transac- 
tions du  commerce.  Les  meilleures  betteraves  pour  l'industrie  sont 
celles  qui  sont  les  plus  riches  en  sucre  et  les  plus  pauvres  en  potasse, 
voiJà  la  vérité;  il  reste  à  savoir  ce  qui  convient  le  mieux  aux  inté- 
rêts combinés  de  Tagriculture  et  de  l'industrie.  Quant  au  nitre 
qu'on  a  préconisé  comme  engrais  azoté  pour  la  betterave  à  sucre, 
c'est  une  autre  erreur  contre  laquelle  proteste  la  physiologie,  l'ana- 
lyse et  Fexpérience  acquise  de  faits  bien  observés.  » 

Cette  manière. de  voir  de  M.  Dubrunfaut,  que  nous  avons  louée 
souvent,  sans  jamais  chercher  à  le  flatter,  que  nous  avons  cntiquée 
parfois,  lorsque  la  critique  nous  a  paru  juste,  l'opinion  de  M.  Co- 
renwinder  sur  le  guano,  sur  la  potasse,  etc.,  nous  mettent  plus  à 
l'aise  pour  l'étude  de  ce  que  M.  G.  Ville  appelle,  bruyamment,  sa 
méthode,  son  engrais  complet,  etc.,  puisque  nous  partageons  cette 
manière  de  voir  et  cette  opinion,  que  nous  n'en  avons  jamais  changé, 
et  que,  si  nous  nous  trompons,  ce  sera  en  bonne  compagnie.  Mais 
nous  sommes  loin  de  nous  tromper,  comme  nous  allons  le  faire 
voir,  et  il  vaudrait  mieux,  pour  beaucoup  d'aveugles,  que  nous  fus- 
sions seul  dans  l'erreur. 

Avant  d'entrer  dans  l'examen  de  la  question,  disons  que  nous  ne 
connaissons  pas  M.  G.  Ville,  que  nous  ne  l'avons  entrevu  qu'une 
seule  fois,  au  jardin  d'expériences  du  Muséum,  lorsqu'il  organisait 
ses  expérimentations  sur  l'absorption  de  l'azote,  et  que  nous  n'avons 
jamais  eu  avec  lui  de  rapports  quelconques.  Ceci  a  pour  but  d'étaHlir 
que,  de  notre  part,  il  n'y  a  pas  de  motif  personnel  en  jeu  et  que, 
du  moins,  M.  G.  Ville  ne  pourra  pas  nous  adresser  les  arguments 
dont  il  s'est  servi  contre  un  de  ses  critiques. 

Nous  avions  résolu,  pour  des  motifs  de  convenance  et  de  dignité 
personnelle,  par  respect  pour  nous-mème,  en  un  mot,  de  ne  pas 
nous  occuper  de  M.  G.  Ville,  ni  de  ses  expériences,  ni  de  ses  en- 
grais, ni  de  sa  méthode,  lorsqu'une  circonstance  vint,  en  avril  1867, 
nous  forcer  à  sortir  de  ce  rôle  de  spectateur  silencieux  et  attentif. 
Il  s'agissait  d'empêcher  l'introduction,  à  Maurice,  par  un  marchand 
de  l'île,  retiré  momentanément  en  France,  des  fatales  doctrines  de 
M.  G.  Ville  et,  sur  la  demande  réitérée  d'un  de  nos  anciens  élèves, 
fabricant  de  sucre  et  planteur  de  cannes  à  l'île  Maurice  même,  nous 
publiâmes,  dans  les  Annales  du  Génie  civil,  les  appréciations  sui- 
vantes que  nous  reproduisons  textuellement  : 
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«  Note  sur  Vengrais  chimique  de  3f .  G,  Ville,  —  On  s*entretient 
beaucoup  dans  les  pays  sucriers^  à  l'île  Maurice  en  particulier,  de 
Fengrais  de  M,  G.  Ville.  Il  est  à  craindre  que  les  planteurs,  abusés 
pfr  les  chatoyantes  couleurs  du  prospectus  à  distance,  ne  pren- 
nent les  affirmations  de  M.  Ville  pour  des  observations,  et  sa  con- 
fiance en  lui-même  pour  de  la  science.  Le  même  résultat  est  à 
redouter  pour  les  agriculteurs  français  eux-mêmes,  pour  ceux  sur- 
tout..qui  ^'adonnent  à  la  culture  de  la  betterave;  car,  ici,  comme 
dan?  jieaucoup  d'autres  lieux,  il  est  rare  que  l'on  fasse,  en  temps 
utile,  Vexatnen  critique,  sérieux,  de  ces  choses  merveilleuses  ;  on 
attend  que  leur  auteur,  que  leur  inventeur  ait  fait  du  mal,  et  Ton 
s'ipsurgp.cofttre  le  mal  qui  est  fait.  Ne  vaut-il  pas  mieux  le  préve- 
nir, ce  mal,  que  de  le  laisser  faire,  et  ne  vaut- il  pas  mieux  mille  fois 
f^ire  une  petite  peine  d'amour-propre  à  un  individu  que  de  laisser 
compromettre  les  intérêts  d'un  grand  nombre? 

,,<(  pes  réflexions  m'engagent  à  soumettre  les  observations  suivan- 
tes à  qui  de  droit  sur  l'engrais  chimique,  dit  complet^  dit  de 
M,  ViUej  mais  je  dois  à  la  vérité  de  dire  avant  tout  combien  je 
pri^e  la  manière  de  procéder  de  l'auteur,  malgré  toute  mon  aver- 
sion poi^r  son  produit.  M.  Ville,  en  effet,  ne  nous  apporte  pas  un 
p/io^p/io-flfwano  mystérieux,  une  poudre  noire  on  jaune  en  petits  ou 
gros  sacs;  il  nous  dit  ce  qu'il  emploie,  il  nous  apprend  son  dosage, 
et  jusqu'à  un  certain  point,  il  va  au-devant  de  la  discussion. 

((  Tant  mieux!  cela  met  plus  à  l'aise,  et  Ton  sait  au  moins  à 
quoj  s'en  tenir. 

«r  Voici  ce  que  dit  M.  Ch.  Feyt,  ancien  négociant  à  Maurice,  dans 
upQ  lettre  adressée  de  Paris  à  M.  le  Président  de  la  chambre  d'agri- 
culture de  Port-Louis  : 

« Le  résumé  de  la  théorie  de  M.  Ville,  démontrée  en  grand 

par  la  pratique  à  Vincennes,  est  celui-ci  :  que  Von  peut  rendre  iou^ 
jours  la  terre  fertile^  cultiver  toujours  la  même  plante  sans  épuisement 
du  soi  par  l'emploi  judicieux  de  Vengrais  chimique  suivant  : 

Pour  un  hectare  : 

'        NîtPâte de  soude 500  kil.  coûtant.  ..*.. .  200  fr* 

Phosphate  de  chaux ..'...  400  —         ■ .  80 

Potasse  raffinée âOO  —         190 

Chaux  ëteftite 200  —         '  ^ 

1»300  kil.  472  fr. 

«  Soit,'  1,000  kilog.  ou  un  tonneau,  pour  363  francs.  Nous  avori^ 
déjà  h  Maurice  le  guano  du  Pérou,  qui  contient  le  sulfate  d'ammo- 
niaque et  le  phosphate  de  chaux  ;  en  y  ajoutant  la  potasse  raffinée 
et  là  chaux  éteinte,  on  aura  parfaitement  l'cn^'aîs  chimique  prëco^ 
riisépai'M.  Ville.  Alors,  poui^  eii  faire  la  quantité  nccessaîre  à  un 
hectare,  il  faudrait  ; 


600  kil. 

coûtant 

183  fr. 

200 

•—    ...... 

190 

200 

—    

^  . 
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Guano  du  Pérou 

Potasse  rafflnée 

CImux  éteinte, 

1,000  kil.  375rr. 

a  Comme  il  est  préférable  de  remplacer  la  potasse  épurée  par  16 
nibate  de  potasse  (salpêtre),  ne  coûtant  que  ^20  fr.  les  200  kilog., 
ou  obtiendrait  une  économie  de  70  fr.  pour  i,000  kilog.  d'engràîfe; 
on  dépenserait  donc  7o  piastres  pour  fumer  un  hectare ,  soit' 
10,009  mètres,  ce  qui  donnerait  32  piastres  70  par  arpent  de  Mau- 
rice, de  4,360  mètres,  ou  bien  61  p.  seulement  par  hectare  en  em- 
ployant le  salpêtre.  Ce  sont  des  prix  élevés  à  première  vue,  mais  si 
l'on  considère  le  rendement  obtenu  : 

«  Comme  en  Egypte,  sur  les  cannes  à  sucre,  114,000  kilog.  de 
cannes  effeuillées,  par  hectare,  contre  69,000  kilos, 

«  Comme  à  Vincennes,  sur  les  blés  plantureux,  46  hectolitres  par 
hectare  contre  d  1  hectolitres, 

a  Et  la  durée  d'une  telle  fumure  qu'on  ne  renouvelle  en  Europe 
que  la  troisième  ou  la  quatrième  année,  '\  ' 

«  On  retrouvera  que  le  prix  de  revient,  par  arpent,  ne  serait  plus 
que  de  1  i  piastres  par  année,  pour  trois  années,  ou  de  8  piastres 
par  année  si  son  efficacité  devait  durer  quatre  ans...  //  pataii 
qu'avec  l'engrais  de  M.  Ville  on  a  obtenu  de  beaux  résultats  dans' 
les  landes  de  Bretagne  et  de  Gascogne,  et  même  ailleurs...  » 

«  Je  n'ai  pas  besoin  de  faire  remarquer  au  lecteur  la  parfàit'e 
incompétence  de  M.  Ch.  Feyt  dans  une  appréciation  de  ce  getire; 
personne,  à  Maurice,  ne  le  prendra  pour  un,  agriculteur,  et  il  Ué 
suffit  pas  d'avoir  de  bonnes  intentions  en  agriculture;  il  faut  savoir. 
Je  ne  mets  pas  en  doute  les  bonnes  intentions  de  III.  Yille  lui-* 
même,  bien  que  JQ  sois  en  droit,  comme  tout  bon  lecteur  attentif, 
de  me  demander  ce  qu'il  sait  réellement,  en  présence  de  cet 
engrais  fantastique;  mais,  à  tout  h  l'heure  et  chaque  éhose  en  son 
temps.  I 

«  M.  Ch,  Feyt  trouve  encore  que,  si  le  guano  ne  donne  plus  à  Mau- 
rice les  résultats  d'autrefois,  s'il  a  même  appauvri  le  sol,  comme  on 
le  craint,  c'est  qu'il  lui  faut  absolument  une  addition  de  potasse 
rafflnée,  ou  de  salpêtre  et  de  chaux  éteinte  pour  rendre  les  terres 
très-fertiles  de  nouveau. 

«  Il  est  impossible  de  ne  pas  trouver  dans  cette  appréciation  une 
absence  peu  commune  de  logique  agricole. 

«  Enfin,  d'un  ensemble  de  questions  posées  à  M.  G.  Ville  par 
m;,  Ch.  Feyt,  toujours,  il  résulte  des  réponses  écrites  qijie  j'analyse 
très-sqmpiairement,  afin  de  ne  rien  livrer  à  l'incertitude.  ^ 

a  Pour. obtenir  le  splendide  résultat  égyptien  cité  plus  hautj| 
M.  Gfjorges  Ville  a  employé  l'engrais  complet  avec  50  kîlogramtnçs 
d'azoté  ou  200  kilog  de  sulfate  ammoniacal  ;  2<»  cette  expérience 
n'a  qu'une  année  de  date;  3»  quand  on  veut  que  Vengrais  soit  efi- 
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cace  pendant  plusieurs  années,  on  le  compose  ainsi  :  phosphate  acide j 
600  kilog.i  potasse  raffinée^  300  kilog.;  chaux^  300  kilog.;  nitrate 
de  soude,  300  kilog.;  4<>  le  salpêtre,  qui  renferme  47  p.  JOO  de 
potasse  et  14  p.  iOO  d'azote,  peut  remplacer  la  potasse  épurée 
et  le  nitrate  de  soude  ;  5<*  et  6*  on  achète  le  phosphate  de  chaux  et 
la  potasse  raffinée  chez  BourdoUy  2,  place  Royale,  à  Paris  ;  7<>  on 
peut  utilement  employer  à  la  fabrication  de  ces  deux  agents  les 
bagasses,  leurs  cendres,  les  grosses  mélasses  et  les  résidus  de  leur  dis- 
tillation; 8»  et  9»  en  ajoutant  de  la  potasse  et  de  la  chaux  éteinte 
au  guano  du  Pérou,  dans  les  proportions  -suivantes  pour  un  hec- 
tare :  guano,  600  kilog.  ;  potasse  raffinée,  200  kilog;  chaux  éteinte, 
200  kilog.,  on  aurait  Vengrais  complet,  pour  lequel  il  serait  avanta- 
geux de  remplacer  la  potasse  épurée  par  le  nitrate  de  potasse  ; 
lO»  la  chaux,  provenant  de  la  calclnation  des  coraux  ou  madré- 
pores, peut  servir  parfaitement  pour  la  composition  de  Tengrais 
complet;  11°  et  42°  enfin,  M.  Ville  ne  saurait  fixer  le  prix  de  re- 
vient d'un  hectare  de  terre  plantée  en  canne  à  sucre,  en  Egypte  ; 
il  lie  donne  pas  non  plus  de  raison  pour  l'évaluation  dti  bénéfice 
net  de  5,000  fr.  par  hectare,  bien  qu'il  considère  que  la  mélasse 
paye  presque  les  frais  de  culture  et  d'exploitation. 

«  Le  presque  est  joli,  et  je  vais  m'en  défaire  au  plutôt,  comme 
d'un  non-sens  embarrassant. 

«  Soît  une  récolte  accusée  de  M 4,000  kilog.  de  cannes;  le  produit 
moyen  à  Maurice  est  de  5,4  de  sucre  p.  100  et  2,3  p.  lOCF  environ 
de  grosse  toélasse  ou  l'équivalent  en  mélasse.  Ce  chiffre  donne 
2,622  kilog.  de  mélasse  qui  vaut,  toujours  à  Maurice,  de  une  pi  as* 
tre  à  i  p.  2,  soit  6  fr.  les  1X)0  kilog.,  ensemble  157  fr.  En  France, 
même  au  prix  actuel  de  10  fr.,  cette  mélasse  vaudrait  262  fr.  20. 

«  Je  le  demande  à  M.  G.  Ville,  le  savant  professeur  :  deux  ans  de 
culture,  nécessaires  à  la  canne,  comprennent  déjà  les  2/3  du  prix  de 
son  engrais,  soit  256  fr.  66.  Au  prix  de  la  mélasse  à  Maurice,  il  se1*ait 
déjà  en  déficit  de  99  fr.  66,  et  il  devrait  ajouter  à  cette  somme  la 
main-d'œuvre,  la  nourriture  des  travailleurs,  etc.  ;  au  prix  de  la 
mélasse  en  P'rance,  il  ne  lui  i^eslerait  en  bonification  que  5  fr.  54. 
Où  a-t-il  pu  trouver  cette  fameuse  considération  que  la  mélasse 
paye  presque  les  frais  de  (5ultui*e  et  d'exploitation?  Il  a  fort  heurett«- 
sèment  ajouté  le  correctif  élastique  presque*  itiais  il  li'en  est  p&6 
rhoins  vrai  qu'en  France  il  n'irait  pas  loiu  avec  5  fr.  54  jl'aclit;  et 
qu'il  irait  moins  loin  encore  à  Maurice  ou  eii  Egypte  avee  un  déficit 
de  99  fr.  66. 

«  Voilà  bien  les  résultats  de  cette  brutale  question  de  chifflreft, 
à  laquelle  ûôis  savauts  expérimentateurs  en  vases  clos  ne  me  parai»* 
sent  pas  apportet*  une  attention  suffisante^  Enfin,  dn  peut  com- 
mettre un  lapsus,  même  très-gros,  et  M.  6.  Ville  en  a  presque  le 
droit.  Voici  maintenant  quelque  chose  de  plus  sérieux,  de  plus 
anticultural  encore  que  cette  mesquine  question  de  prix  de  revient. 
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«  M.  G.  Ville  appelle  et  fait  .appeler  le  mélange  cité  plus  haut  un 
engrais,  le  sien,  un  engrais  complet;  il  le  conseille  pour  sucre  et 
pour  autre  chose  encore  dans  les  landes  et  ailleurs;  il  prétend  que 
Yémploi  judicieux  de  cette  composition  rend  toujours  la  terre  fertile, 
qu'il  permet  de  cultiver  constamment  la  même  plante  sans  éjfniiser  le 
sol;  qu'on  récolte  avec  cela  114,000  kilog.  de  cannes  effeuillées  en 
,  Egypte,  et  46  hectolitres  de  froment  à  Vincennes.  Il  est  vrai  que  je 
ne  m'explique  pas  très-bien  l'emploi  du  sulfate  d'ammoniaque  en 
Egypte,  ni  le  pourquoi  du  phosphate  acide,  eu  égard  à  son  prix  de 
revient  et  à  autre  chose  que  je  dirai  tout  à  Fheure;  je  ne  saisis  pas 
très-bien  que  Ton  doive  se  procurer  le  phosphate  et  la  potasse  chez 
M.  Bourdon,  malgré  toutes  les  excellentes  qualités  de  cet  honorable 
courtier  de  commerce  ;  mais,  de  plus,  ma  tète  est  trop  rebelle  pour 
comprendre  qu'il  faille  incinérer  les  bagasses  et  les  mélasses  ou  les 
résidus  plutôt  que  d'en'  faire  directement  de  l'humus. 

a  Voilà  l'ensemble.  Je  vais  aborder  maintenant  les  détails  comme 
chimiste  et  comme  enfant  du  sol,  en  priant  M.  Ch.  Feyt  de  me 
pardonner,  si  je  ne  lui  réponds  pas  immédiatement  et  personnelle- 
ment au  sujet  de  V appauvrissement  de  la  terre  par  le  guano  du 
Pérou  et  de  la  nécessité  de  la  refertiliser  par  l'engrais  Ville;  la 
réponse  scientifique  se  trouvera  confondue  dans  les  observations 
que  j'ai  à  faire  sur  l'engrais  de  l'éminent  professeur. 

«  Et.  d'abord,  M.  Ville  appelle  et  fait  appeler  cela  un  engrais. 

a  J'avoue  que,  si  je  n'avais  l'honneur  d'être  Français,  j'aurais 
celui  d'appartenir  à  une  autre  nation  quelconque,  ce  qui  est  axio- 
matique;  mais  que,  dans  ce  dernier  cas,  je  ne  pourrais  me  faire 
une  idée  bien  large  de  la  science  française,  en  entendant  un  pro- 
fesseur du  Muséum,  un  de  nos  illustres,  donner  le  nom  d'engrais  à 
cette  chose,  à  ce  mélange.  Gomme  je  suis  Français,  j'aime,  mieux 
croire  que  M.  Ville  n'a  jamais  su  la  signification  du  mot  engrais,  et 
que  surtout,  depuis  1858,  en  raison  des  moyens  d'action  mis  à' sa 
disposition,  il  n'a  pas  eu  le  temps  de  l'apprendre. 

«  Je  me  vois  donc  forcé  d'en  dire  un  mot,  pour  atteindre  mon 
but,  lequel  est  d'apprendre  aux  planteurs,  aux  fabricants  de  sucre 
principalement,  ce  qu'ils  doivent  craindre  ou  espérer  de  la  composi- 
tion de  M.  Ville. 

<(  Un  engrais  est  une  substance  assimilable  par  le  végétal,  soit 
immédiatement,  soit  à  la  suite  de  certaines  tri^nsformations  qu'elle 
peut  subir  dans  le  sol. 

«  Tout  est  là,  dans  ce  mot  assimilable,  transformable  en  l'essence 
même  de  la  plante.  Je  le  demande  à  M.  Ville  lui-même  :  çroit-il, 
en  conscience,  que  ses  quatre  sels  soient  assimilables  ?  Il  me  répon- 
dra affirmativement,  par  la  raison  que  l'on  trouve  de  la  soude,  de 
la  potasse,  de  la  chaux,  du  phosphore  et  de  l'azote  dans  toutes  les 
plantes,  en  proportion  assez  faible>  il  est  vrai,  mais  qu'on  ep 
trouve.  Je  suis  d'accord;  il  faut  de  la  chaux,  de  la  potasse^  de  la 
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soude,  du  phosphore  aux  plantes;  mais  il  leur  en  fâul  comme  il 
nous  faut  de  la  chaux,  du  fluor,  du  phosphore,  du  soufre,  du 
fer,  etc.,  à  nous-mêmes,  pour  des  besoins  accessoires,  des  besoins 
d'à  côté,  pour  la  formation  de  la  portion  résistante  ou  du  sque- 
lette. C'est  ainsi  que  la  canne  à  sucre  et  toutes  les  graminées  ont 
besoin  de  silice.  Cela  est  exact;  mais,  si  jamais  M.  Ville  a  analysé 
un  sol,  de  composition  moyenne,  il  y  a  trouvé  la  chaux,  la  potasse, 
la  soude,  le  phosphore,  en  quantité  fort  suffisante,  puisque  les 
plantes  s'en  contentent.  Chacun  sait  cela.  Ces  matières  font  partie 
intégrante  du  sol  ;  la  chaux  s'y  trouve  dans  son, carbonate  et  les 
marnes  calcaires;  la  potasse  est  formée  par  les  argiles  au  moins, 
la  soude  par  son  chlorure,  le  phosphore  et  même  le  soufre  par  les 
débris  wganiques;  ce  dernier  encore  par  les  sulfates  et  les  sul- 
fures ;  les  plantes  y  trouvent  môme  du  fer  dont  elles  ont  besoin 
pour  la  fabrication  de  leur  chlorophylle,  —  et  que  M.  Ville  a  oublié 
dans  sa  composition. 

«  Ce  mélange  n'est  donc  que  l'addition  d'un  excès  de  matières 
mvnéi'ales  ajoutées  à  un  sol  qui  eu  contient  déjà,  qui  en  a  peut-être 
besoin,  qui  en  a  peut-être  assez.  Mis  à  part  le  sulfate  d'ammonia- 
que, sur  lequel  je  reviendrai,  et  l'acide  nitrique  des  nitrates,  les- 
quels fournissent  de  Vazote,  tout  cela  est  minéral.  Que  M.  Ville 
consulte  tous  ceux  qui  ont  écrit  sur  l'agriculture,  sans  rire,  dans 
les  époques  sérieuses  où  nous  avions  des  hommes  forts,  qui  étu  - 
diaient  la  science  des  champs  pour  la  connaître,  et  il  verra  que  sa 
composition  est  un  amendement  minéral  et  non  pas  un  engrais. 

a  11  serait  puéril  d'en  dire  davantage  à  ce  sujet.  M.  Ville  a  raison 
d'appeler  sienne  cette  composition,  s'il  applique  ses  paroles  à  son 
dosage,  et  encore;  pour  tout  le  reste,  elle  est  à  tout  le  monde, 
vient  de  tout  le  monde,  a  été  essayée  par  tout  le  monde*  Je  ne  sais 
rien  de  plus  intéressant  à  lire  que  les  expériences  agronomiques  de 
M.*Kuh]mann;  quelques  écrivains  agricoles  plus  anciens,  les  Chap- 
tal,  les  Gasparin  et  autres,  M.  Mohl  de  notre  temp^,  les  écrits  de 
M.  P.  Joigneaux,  ceux  de  Pierre  Bujault,  de  MM.  Isidore  Pierre  et  . 
Malaguti,  un  peu  de  vraie  chimie  ejx  sus  et  surtout  de  la.pra,tique 
et  de  l'observation  culturales,  voilà  les  sources  où  Ton  apprend  ce 
que  c'est  qu'un  engrais  et  si  cet  engrais  est  ou  non  une  création 
de  M.  Ville. 

«  Voici  venir  le  grand  mot  des- hommes  d'engrais;  M.  Ville, 
malgré  sa  science,  ne  l'a  pas  plus  évité  que  les  autres  :  la  chose 
en  question,  il  l'appelle  un  engrais  complet.  On  ne  peut  être  plus 
modeste. 

«  Un  instaat  cependant,  avant  de  se  prononcer.  Supposons  que 
la  composition  de  M.  Ville  soit  un  engrais,  ce  qui  n'est  pas,  et 
voyons  ce  qu'il  faut  pour  faire  un  engrais  complet,  c'est-à-dire  un 
mélange  tel  dé  substances  assimilables  par  les  plantes  qu'il  restitue  au 
sol  tout  ce  que  la  plante  récoltée  lui  a  enlevé.  Qu'on  m^  perçp,ette.d(f 
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prendre  la  canne  à  sucre  pour  exemple,  puisque  M.  Ville  veut  bien 
donner  ses  conseils  aux  cultivateurs  de  plantes  à  sucre. 
«  La  canne  renferme,  en  moyenne,  lorsqu'elle  est  mûre  : 

Eau  de  végétatioD 71,  • 

Sacre 18,  » 

Albumine,  etc • Q,ÇQ 

Matière  grasse 0,40 

Cellulose  et  congénères 9,56 

Chlorure  de  potassium 0,048  /  -       ' 

Se{«  ;  Sulfate  de  potasse 0,062  >  0,208. 

Sulfate  d*alumine 0,098  ) 

Silice 0,165 

Oxyde  de  fer , 0,007 

sur  100  parties  pondérales. 

a  Cette  analyse  veut  dire  :  1°  que  la  canne  prend  de  la  potasse, 
du  chlore,  du  soufre,  de  ralumine,  de  la  silice  et  de  Foxyde  de 
fer;  mais  pas  d^  chaux,  pas  de  phosphore  y  pas  de  soudet  oe  qui  rend 
inutile  d'autant  Vengrais  complet  de  M.  Ville.  Mais  cette  même 
analyse  veut  dire  aussi  autre  chose.  Elle  signifie  beaucoup  môme, 
avec  le  résultat  égyptien  de  114,000  kilog.  Elle  veut  dire  qu'une 
récolte  de  cannes,  abstraction  faite  *des  feuilles  et  des  flèches^  ûsHui 
je  ne  parle  que  pour  mémoire,  a  enlevé  en  tout  :       -       ,.!....• 


I  I- 


1 1 

>     r 


Eau  de  Végétation 80,940*". 

Sucre 20,520' 

Matières  azotées 752,40 

Matière  grasse 156, 

Cellulose  et  congénères 10,898  ^0       '    '     r  > 

Chlorure  de  potassium 54  72   •  "'  ■       '  ' 

Sulfate  de  potasse 70  68    .    t   .... 

Sulfate  d'alumine 11172 

Silice ' Ï8810  ' 

Oiyde  de  fer ,.....,.  7  98       !     :      i' 

113,700  00        i      '    " 

.  ■ ,    .  .  ■  •  .       ■■•■/*,■ 

«  Soit,  80,940  kilog.  d'eau  et  32,760  kilog.  de  matières  ktlide^. 
En  poussant  plus  loin  l'investigation,  je  trouve  que  ces  32,760  kilJdç.^ 
de  matières  solides  se  Composent  ainsi  :  .i        *        ; 


(.  '  - .  ■  '    1  •  I 


Carbone  du  suere .....,,.  8,640^  00 

Hydrogène  du  sucre 1,319  ,69' 

Oxygène  du snere 11,866,8031           '     =' 

Carbone  dé  ralb«iiaiM,..r.. 413,89524          -  / 

Hydrogène  de  Talbumine 53  ,  49564 

Oxygène  de Valbiimine 176  , 814         ' 

Àzotede  TaBramine 117,82584 

Carbone  de  la  matière  grasse  ' 127  ,  6363 

Hydrogène  de  la  matière  grasse. . . , , .  21  ,  2727 

Oxygène  de  la  matière  grasse 7  ,  090è 

Carbone  de  la  eeUnlose /4,8I42  ,7456 

Hydrogène  de  la  cellulose , , . .  .    673  ,72^ 

Oxygène  de  la  cellulose 5,381  ,9254 


1 


i  .-Caniiâétée  toommb  C«tt<*  0\ 


* 
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Chlore 83»  ,0767 

>  PoUMe(eiitoat).., 56   »4828 

Acide  sulfurique , X16   ,4947 

Alumine 33  ,4833 

Silice 188  ,10 

0*yde  de  fer 7   ,98 

«  Ea  sorte  que,  s'il  platt  à  M.  G.  Ville^  la  récolte  phénoménale 
qu'il  nous  promet  dans  la  vallée  du  Nil^  emportera  au  moins  : 

14,024  kil.  de  carbone,  en  chiffret  ronds, 

761  —  d'hydrogène, 

17,432  —  d'oxygène, 

118  ~  d'azote, 

437  —  617  de  sels  minéraux  divers. 

a  M.  Ville  nous  donne  bien  de  la  chaux  que  la  canne  ne  lui  de- 
mande pas,  de  quatre  à  siœ  fois  plus  de  potoise  qu'elle  n'en  réclame^ 
de  la  soude  inutile,  nuisible  parfois  comme  la  potasse,  du  phos- 
phore dont  la  canne  ne  veut  pas,  dont  elle  ne  contient  pas,  sinon 
des  traces  dans  la  phosphimide  de  son  albumine  ;  en  revanche,  il 
ne  nous  offre  ni  le  earboney  dont  il  nous  faut  près  de  15,000  kilo** 
grammes,  ni  Vhydrogènei  ni  Voxj/géne,  ni  Yazote,  dans  un  état  assi- 
milable directement.  Cet  engrais  si  complet  me  paraît  à  peu  près 
aussi  incomplet  que  ce  déjeuner  dans  lequel  on  servirait  à  un  af^ 
famé,  malgré  ses  besoins  réels,  quelques  coquilles  d'huttres,  un  peu 
de  sel  et  l'odeur  des  plats. 

«  J'ai  dit  que  M.  Ville  ne  donne  pas  l'azote  dans  un  état  direc- 
tement assimilable,  et  je  le  maintiens.  Que  le  professeur  prenne  la 
peine  de  lire  les  travaux  si  remarquables  de  l'illustre  chimiste  alle- 
mand, M.  Liebig,  qu'il  médite  une  toute  petite  brochure  du  baron 
de  Babo  sur  la  nutrition  végétale  et  veuille  bien  jeter  un  coup  d'œil 
attentif  sur  les  recherches  de  Kuhlmann,  il  verra  que  la  plante  ne 
se  sert  d'azote  qu'à  l'état  d'ammoniaque  plus  ou  moins  carbonate, 
ce  que  l'expérience  directe  pourra  lui  démontrer.  Il  comprendra 
alors  que  l'aeide  nitrique  des  nitrates  dépose  de  l'azote  dans  le  sol, 
il  est  vrai,  mais  que  cette  dépense  reste  sans  valeur  tout  le  temps 
que  cet  acide  n'est  pas  réduit  et  que  son  élément  haloïde  ne  s'est 
pas  transformé  en  ammoniaque.  Il  est  vrai  d'ajouter  que,  pour  sa 
canne  égyptienne^  il  emploie  50  kilogrammes  d'azote  à  l'état  de 
sulfate  ammoniacal,  et  ce,  lorsqu'il  nous  en  faut  ii8  kilogrammes; 
la  générosité  me  parait  d'autant  plus  remarquable  et  digne  d'éloges 
qu'elle  provient  du  représentant  le  plus  ardent  de  l'église  azotée. 

a  J'ai  dit  encore  que  la  soude  et  la  potasse  sont  parfois  nuisibles; 
cela  est  rigoureusement  vrai  pour  les  plantes  sucrières,  auxquelles 
les  travaux  de  M.  Ville  n'ont  pas  dû  lui  permettre  d'accorder  une 
attention  suffisante.  Sans  cela,  il  aurait  vu  que  Texcès  d'alcali,  et 
c'est  ce  qu'il  nous  donne,  détermine  toujours  dans  ces  plantes  la 
formation  d'une  certaine  proportion  de  sucre  im^ristallisable,  que 
ces  mêmes  alcalis,  sous  quelque  forme  qu'on  les  suppose,  font  per- 


• 
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dre  du  sucre  dans  le  travail,  enfin,  qu'on  doit  les  éviter  comme  là 
peste  dans  les  engrais  destinés  à  ces  végétaux. 

a  Je  demande,  en  attendant,  que  M.  Ville  explique  nettement  où 
se  trouvent  les  18,000  kilogrammes  de  carbone,  les  18,000  kilograiû- 
meâ  d'oxygène,  les  761  kilogrammes  d'hydrogène  et  les  118  kilo- 
grammes d'azote  dans  son  mélange.  Je  demande  qu'il  nous  le  fasse 
voir  autrement  que  par  des  mots,  car  si  Tair  nous  apporte  un  peu 
de  carborfe  à  Tétat  d'acide  carbonique,  il  serait  dérisoire  de  comp- 
ter sur  Tair  et  les  nuages  tout  seuls  pour  suppléer  à  ce  que  n'a  pas 
fait  le  professeur. 

«  De  ce  qui  précède  je  tire  la  conclusion,  forcée  et  irréfutable, 
que  Yengrais  de  M.  Ville  n'est  pas  un  engrais,  que  c'est  le  plus  in- 
complet et  le  plus  mal  compris  de  tous  les  mélanges  minéraux  pos- 
sibles, et  que,  appliqué  à  la  canne,  il  représente  le  comble  de  la  dé- 
mence agricole. 

«  Les  nitrates  ont  souvent  de  très^bons  effets,  la  potasse  peut  être 
un  excellent  amendement,  la  chaux  est  d'une  haute  valeur,  les  phos- 
phates sont  indispensables  dans  nombre  de  cas;  mais,  pour  Dieu, 
sachez  discerner  les  cas  où  vous  devez  offrir  à  une  plante  ou  à  un 
sol  l'un  ou  l'autre  de  ces  agents,  et  ne  faites  pas  une  réédition  de  la 
formule  célèbre  :  prenez  mon  camphre!  Veuillez  ne  pas  perdre  de 
vue  que,  malgré  tout  votre  désir  de  faire  une  panacée  agricole, 
chaque  sol  a  ses  exigences,  chaque  plante  ses  besoins,  et  que  l'ana- 
lyse seule  peut  vous  guider  dans  ce  qu'il  convient  de  faire.  Je  com- 
prendrais votre  potasse  entrant  dans  un  amendement  destiné  à  la 
vigne,  j'admettrais  vos  nitrates  dans  la  culture  du  tabac,  je  récla- 
merais le  phosphate  pour  le  froment  et  les  céréales  destinées  à  four* 
nir  leurs  graines;  mais,  fussiez-vous  le  parangon  de  la  science  in» 
fuse  ou  acquise,  je  prendrai  toujours  la  liberté  grande  de  croire  la 
nature  un  peu  plus  que  vous,  sans  la  moindre  intention  de  vous 
désobliger. 

«  Autre  affaire,  plus  grave  encore,  parce  que  la  promesse  prend 
un  ton  et  une  forme  qui  peuvent  induire  en  erreur.  L'emploi  judi-* 
cieux  de  la  composition  Ville  rend  toujours  la  terre  fertile  et  permet 
de  cultiver  constamment  la  même  plante  sans  épuiser  le  sol.  Voilà  le 
prospectus. 

«  Si  la  terre  dont  parle  M.  6.  Ville  n'est  que  de  la  terre,  soit  un 
mélange  en  proportions  variables  de  sable,  d'atgile  et  de  cakâii%^ 
ce  n'est  pas  beaucoup  s'engager  que  de  le  mettre  au  défi  le  plus 
absolu  d'exécuter  sa  promesse.  La  récolte  aurait  juste  autant  de 
chances  que  sur  les  dalles  d'un  trottoir. 

«  Si,  au  contraire,  la  terre  de  M.  Ville  contient,  comme  une  bravé 
et  honnête  terre,  ses  8  à  10  0/0  d* humus  et  de  débris  végétaux,  ou 
môme  de  charbon  végétal,  oui,  alors,  M.  Ville  aura  un  peu  raison. 
Sa  compositioa  rendra  cette  terre  fertile  en  apparence  en  augmen-» 
tant  réellement  la  récolte,  sous  cette  réserve  formelle  que,  si  l'on 
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n'entretient  pas  le  sol^  par  des  moyens  étrangers  à  la  composition 
TtWc,  dans  ce  môme  état  de  richesse  relativement  à  Vhumus,  la  ma- 
tière de  M.  Ville  aura  pour  effet  forcé  la  stérilisation  absolue  et  radi- 
cale du  sol.  Je  vais  démontrer  ceci  par  des  faits  connus^  chimiques 
et  agricoles,  et  j'aurai  soin  de  laisser  M.  Ville  sur  son  terrain,  en 
Egypte,  à  Vincennes,  ou  rue  de  Buffon,  pour  lui  donner  toutes  les 
facilités. 

«  Il  est  certain  que,  si  M.  Ville  a  affaire  à  un  sol  composé  pres- 
que entièrement  d'humus,  la  situation  changera  notamment;  ce 
cas  sera  examiné  :  c'est  celui  de  certains  sols  égyptiens  et  des  terres 
noires  de  Russie;  c'est  celui  des  tourbières  assainies  et  désacidi- 
flées. 

«  Il  est  évident  pour  tout  chimiste  agriculteur,  pour  le  praticien 
comme  pour  le  théoricien  et  même  peut-être  pour  M.  Ville,  que 
Talcali  de  son  mélange  dissoudra  et  rendra  assimilables  les  acides 
humique  et  ulmique  de  Vhumus,  ainsi  que  les  matières  albuminoides 
en  présence;  ceci  ne  me  paraît  pas  contestable.  La  présence  de  la 
chaux. tenant  plus  longtemps  Valcali  dans  Vétat  caustique,  cette  cir- 
constance favorise  la  dissolution  de  l'humus,  ou  plutôt  sa  transfor* 
mation  en  sels  solubles,  humâtes  et  ulmates,  directement  absorbables 
par  la  plante.  C'est  à  cette  cause  qu'il  convient  d'attribuer  l'action 
très-réelle  des  alcalis,  lesquels  favorisent  le  développement  des  vé- 
gétaux aux  dépens  d'une  plus  grande  cmsommation  d^hvmus. 

«  C'est  pour  cela  que  j'ai  dit  tout  à  l'heure  que,  en  présence  de 
Vhumus,  la  recette  de  M.  Ville  rendrait  la  terre  fertile  en  apparence; 
j'aurais  dû  dire,  pour  être  rigoureux,  que  cette  recette  augmente- 
rait la  récolte,  mais  stériliserait  le  sol,  si  on  ne  lui  rendait, pas  Yhu* 
mus  dépensé  en  plus  grande  proportion.  C'est  dire  que,  par  certains 
apéritifs  et  certains  digestifs,  on  peut  faire  absorber  par  un  animal 
une  plus  grande  quantité  de  nourriture,  le  faire  augmenter  d'un 
poids  notable,  mais  que  les  provisions  alimentaires  de  sa  consom-» 
mation  sont  diminuées  proportionnellement  et  qu'il  faudra  rétablir 
ces  provisions  sur  un  chiffre  plus  élevé. 

tt  Or,  M.  Ville  me  fera  faire,  dans  plusieurs  circonstances,  sou-* 
vent  mémei  des  récoltes  plus  abondantes,  je  le  veux  bien,  parce  que 
cela  est  vrai;  mais  il  aura  diminué  davantage  la  provision  d* humus 
de  mon  champ  ;  il  l'aura  appauvri.  C'est  ici  que  percent  la  fausseté 
^  Terreur, flagrantes  des  deux  adverbes  toujours  et  constamment,*  le 
sol  s'épuisera  promptement,  si  sa  provision  n'est  pas  largement  re- 
nouvelée et,  malgré  4ous  les  beaux  discours  du  monde,  il  faudra  que 
M.  Ville  remplace  Vkumus  dépensé  à  l'aide  de  fumures  ;Sural)on- 
daAtes,  s'il  nfi.veut  conduire  sa  terre  à  la  stérilisation.  Tous  ces  faits 
sont  d'observation,.  . 

m  £n  résumé,.  4ans.  un  sol  riche  en  humus  et. en  débris  végétaux, 
la  prépar^ion:ide,lit.  G.  Ville  aura  .pour  effet  dixect.^e  faire  absorr 
ber  par  le»  pUr^^tes  unç  plu^  grande  q^i^Btîté  de  cette  nqurriture 
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indispensable  et,  par  suite,  d'augmenter  la  récolte  en  haute  pro- 
portion; en  revanche,  l'emploi  de  cette  préparation  exigera  une 
restitution  réelle  d'une  proportion  d'humus  d'autant  plus  grande  que 
Telfet  de  ce  dissolvant  aura  été  plus  notable. 

«  Ceci  revient  à  dire  que  la  recette  de  M.  Ville  peut  être  très- 
avantageuse,  à  la  condition  que  l'on  puisse  augmenter  proportion- 
nellement les  fumures;  il  y  aura  augmentation  de  récolte,  mais  il 
faudra  plus  de  fumier. 

«  Et  que  M.  Ville  daigne  remarquer  encore  que  je  me  garde  de 
dire  une  plus  grande  quantité  de  guano,  de  poudrette,  de  sang  des- 
séché ou  d'un  engrais  Biches  quelconque;  j'ai  dit  plus  de  fumier, 
parce  que,  ce  qu'il  faut  dans  une  terre,  c'est  de  Vhumus,  et  qu'il  est 
impossible  d'employer  les  drogues  précitées  à  une  dose  suffisante 
pour  fournir  une  due  proportion  d'humus. 

«  Si  donc  M.  Ville  a  obtenu  il 4,000  kilogrammes  de  cannes  ef- 
feuillées dans  la  vallée  du  Nil,  ce  que  je  veux  bien  croire,  cela 
prouve  que,  par  l'emploi  de  son  mélange  alcalin,  il  a  rendu  assi- 
milable une  proportion  d'humus  presque  double  de  l'ordinaire, 
mais  cela  ne  prouve  pas  que  cette  composition  remplace  l'humus. 
Les  débris  organiques  sont  tellement  abondants,  grâce  aux  allu- 
vions  du  fleuve,  dans  la  vallée  égyptienne,  que  ce  pays  se  passait 
très-bien  de  la  composition  Ville,  sous  les  Romains  en  particulier, 
dont  il  était  le  plus  riche  pourvoyeur. 

«  Quant  à  l'afTaire  de  Vincennes  et  aux  46  hectolitres  de  froment, 
cela  est  possible,  et  c'est  ici  que  le  phosphate  était  indiqué.  Je  de- 
manderai pourtant  une  permission,  celle  de  faire  une  petite  ques- 
tion à  M.  G.  Ville,  aussi  bas  que  possible  :  a-t-il  analysé  la  terre 
qui  a  porté  ce  résultat  splendide  et  peut-il  nous  donner  sa  conte- 
nance en  humus,  en  débris  végétaux  et  autres  matières  organiques  f 
Qu'il  nous  fasse  la  faveur  de  regarder  cela  comme  très-important 
pour  la  pratique,  laquelle  ne  saurait  faire  ses  expériences  sous 
cloche  et  qui  a  besoin  de  savoir  à  quoi  s'en  tenir. 

«  En  supposant  donc  que  M.  Ville  laissera  les  plantes  à  sucre 
tranquilles,  qu'il  n'emploiera  dans  son  mélange  que  ce  qu'il  faudra 
pour  un  sol  donné  et  une  plante  donnée,  on  doit  admettre,  en 
thèse  générale,  que  la  présence  des  alcalis  libres  ou  carbonates 
dans  le  sol,  en  proportion  convenable,  a  pour  effet  de  dissoudre  à 
l'état  de  sel  et  de  rendre  assimilable  une  plus  grande  proportion 
d*humus  ;  il  y  a  là  une  cause  très-réelle  d'augmentation  des  récoltes, 
pourvu  que  l'on  maintienne  la  richesse  en  humus. 

«  Du  fumier,  M.  Ville,  du  fumier,  et  encore  du  fumier,  ejt  votr« 
fecette  sera  la  bien  venue,  pourvu  qu'on  en  fasse  un  emploi  judi^ 
deux!  Le  principe  émis  tout  à  l'heure  de  la  solubilité  de  Thumu* 
dans  les  alcalis  fend  conàpte  des  bons  effets  d'un  chaulage  modéré, 
de  ceux  du  sel  marin  et  des  nitrates 'alcalins,  dont  on  se  sert  depuis 
longtemps,  satis  avoir  attendu' le  phénomène  égyptîeâ  ou  celui  de 
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de  Vîacennes  ;  mais  comme  la  discussion  chimique  de  ces  faits 
m'entraînerait  trop  loin,  je  me  contente  de  les  citer  et  je  reviens  à 
M.  Ville. 

«  En  admettant  une  terre  dont  on  n'^entretiendra  pas  la  richesse 
en  humus,  il  me  semble  démontré  que  cette  terre  s'appauvrira  plus 
rapidement  sous  Taction  du  mélange;  elle  donnera  des  récoltes 
tout  le  temps  qu'il  lui  restera  de  l'humus  à  dissoudre  ;  mais  après? 
Il  me  semble  encore  démontré  que,  dans  les  sols  où  l'humus  fait 
masse,  comme  dans  certaines  vallées,  dans  les  Tschernoï-Zem,  dans 
les  tourbières  mises  en  culture,  comme  dans  les  hortiUonnages 
d'Amiens,  les  marais  de  Reims,  certains  marais  normands,  ceux  de 
Hollande,  remploi  de  la  composition  de  M.  Ville  sera  très-avan- 
tageux, mais  seulement  pour  les  plantes  qui  ne  craignent  pas  la 
potasse.  Elle  sera  évidemment  toujours  contre-indiquée  pour  les 
plantes  sucrières,  ce  qui  est  prouvé  par  l'expérience  la  plus  élémen- 
taire. En  effet,  ce  que  l'on  doit  craindre,  dans  la  culture  de  cei5 
végétaux,  c'est  la  production  surabondante  d'albumine,  qui  conduit 
à  de  mauvaises  défécations,  à  des  cuites  folles  ou  difficiles,  et  à 
Taugmentation  des  mélasses.  C'est  pour  cette  raison  que,  le  produit 
cherché  étant  essentiellement  hydrocarboné,  on  doit  éviter  les 
engrais  trop  azotés  pour  la  canne  et  la  betterave  ;  c'est  pour  cela 
que  la  betterave  craint  les  fumures  fraîches,  qui  mettent  trop 
d'ammoniaque  en  présence  et  qu'elle  donne  de  meilleurs  résultats 
sucriers  sur  une  forte  fumure  de  l'année  précédente,  parce  que 
l'ammoniaque  ayant  à  peu  près  disparu,  l'humus  reste  seul  ou  peu 
s'en  faut  ;  c'est  encore  pour  la  même  raison  que  l'emploi  du  sang 
desséché  et  des  engrais  animaux,  conseillé  par  un  autre  agriculteur 
de  cabinet,  a  si  mal  réussi  pour  la  canne  ;  c'est  la  raison  qui  doit 
faire  repousser  le  guano  de  ces  cultures,  à  moins  qu'on  ne  l'emploie 
à  très-faible  dose  et  comme  excitant  seulement. 

«  Avant  de  terminer  cette  étude  sommaire  par  quelques  mots 
sur  le  guano,  j'avoue  très- franchement  que  je  ne  comprends  pas 
le  moins  du  monde  comment  M.  Ville  indique  le  phosphate  acide 
de  chaux  dans  la  composition  de  son  mélange  pour  l'Egypte. 
Aussitôt  que  ce  sel  rencontre  un  sel  de  chaux  soluble,  il  devient  du 
phosphate  insoluble  3CaO  PhO**  d'un  côté  et,  de  l'autre,  en  présence 
du  nitrate  de  potasse  ou  de  soude,  il  forme  un  phosphate  alcalin 
et  du  nitrate  de  chaux.  Si  c'est  cette  dernière  réaction  que  le  savant 
professeur  a  eu  en  vue,  elle  ne  me  semble  ni  heureuse,  ni  écono- 
mique. 

«  Il  faut  croire  que  Thumus  ne  semble  pas  d'une  bien  haute 
importance  à  Vincennes,  ni  en  Egypte,  puisque  M.  Ville  conseille 
pour  Maurice  l'incinération  des  bagasses  et  résidus,  c'est-à-dire  la 
destruction  d'une  source  féconde  d'humus,  dont  son  mélange  ne 
saurait  remplacer  les  propriétés  nutrimentaires.  Mystère  !  mystère 
ou  aberration. 
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«  On  fait,  à  Maurice  et  ailleurs,  grande  consommatioB  de  guano 
pour  la  canne.  Si  je  juge  d'après  les  documents  qui  me  sont  fournis 
sur  la  valeur  des  coupes,  il  s'en  faut  que  Ton  ait  à  se  féliciter  de 
l'usage  de  cette  drogue  malsaine, 

«  On  a  vu  précédemment  que  M.  Ch.  Feyt  attribue  l'appauvris- 
sèment  de  la  terre  au  guano.  Cela  n'est  pas  exact.  Il  est  facile  de 
concevoir  cet  appauvrissement  forcé,  non  par  le  guano,  mais 
malgré  le  guano^  en  dehors,  d'ailleurs^  de  toutes  les  objections  que 
soulève  remploi  de  cet  engrais  pour  la  canne.  La  fumure,  à  Maurice 
et  dans  les  colonies  en  général,  est  à  peu  près  nulle  ou  insigni- 
fiante; comment  voudrait-on  qu'un  sol,  auquel  on  enlève  18  à 
90,000  kilog.  de  matière  solide,  ne  s'appauvrît  pas,  lorsqu'on  ne  lui 
restitue  que  500  kil.,  iOOO  kil..  tout  au  plus,  de  guano?  N'y  a-t-il 
pas,  dans  l'usage  du  guano,  un  simple  palliatif  contre  une  cause 
d'épuisement  absolu,  et  ce  palliatif  qui  ne  comble  qu'une  dix-bui- 
tième  ou  un  trente-sixième  du  déficit,  peut-il  suppléer  à  la  dépense 
réelle  ?  Je  soumets  cette  question  à  qui  de  droit,  tout  en  faisant 
observer  que  la  richesse  ammoniacale  du  guano  le  rend  nuisible  à 
la  canne,  que  son  phosphate  lui  est  inutile  et  que  son  véritable  rôle 
serait  partout  ailleurs.  » 

Nous  avions  accompli  notre  devoir  en  publiant  la  note  précé- 
dente. M.  G.  Ville,  occupé  à  répondre  à  M.  Rohart,  qui  l'attaquait 
après  l'avoir  trop  loué,  laissa  passer  nos  observations  sans  nous 
poursuivre  de  ses  foudres  et,  mise  à  part  une  toute  petite  insulte 
de  son  journaliste,  nous  n'en  récoltâmes  rien  de  désagréable. 

Cependant,  la  discussion  s'envenima  entre  les  deux  adversaires, 
M.  Rohart  critiquant  violemment  la  doctrine  de  M.  Ville  et  celui-ci 
répondant  tout  aussi  violemment,  avec  esprit  et  à-propos  souvent, 
sinon  avec  justesse  et,  bientôt,  les  journaux  de  sucrerie  furent 
remplis  de  cette  polémique  bizarre,  que  le  public  impartial  pou- 
vait traduire  par  un  intérêt  de  boutique,  de  part  et  d'autre.  Nous 
ferons  grâce  au  lecteur  de  ces  tristes  débats  et  nous  nous  contente- 
rons d'analyser  les  idées  de  M.  G.  Ville,  sur  les  données  d'une 
petite  brochure  intitulée  YÊcole  des  engrais  chimiques,  dans  laquelle 
le  professeur  s'efforce  de  vicier  l'intelligence  et  de  fausser  l'esprit 
des  cultivateurs,  afin  d'assurer  le  succès  de  son  mélange. 

Extrait  des  opinions  émises  par  M.  G,  Ville  *.  —  Quelques  vérités 
d'abord,  ou  à  peu  près,  préparent  le  lecteur  aux  absurdités  dont 
l'auteur  ne  se  fera  pas  faute  d'émailler  son  œuvre  : 

«  Pendant  la  germination,  la  substance  qui  forme  les  plantes 
vient  en  totalité  de  la  graine  •;  plufe  tard  elle  a  pour  origine  l'air, 
l'eau  et  le  sol...  L'air  ne  peut  yamaw  suffire  à  la  formation  des 

I  •  Noos  plaçons  entra  gaUlemels  les  opiniooK  dt  Mi  Ville,  même  lneKfa'elles  ne  son 
reproduites  que  par  extrait .... 
2.  Et  de  Tean? 
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plantes  ;  il  lui  faut  de  plus  le  concours  des  éléments  que  le  sol  con- 
tient seul  et  que  seul  il  peut  donner...  Mais  le  sol  manque  souvent 
des  substances  nécessaires  à  la  végétation,  et  l'on  ne  peut  obtenir 
indéfiniment  de  belles  récoltes  d'une  terre  qu'on  se  borne  à  labou- 
rer et  à  préparer  mécaniquement;  car,  sous  ce  régime,  les  récoltes 
diminuent  rapidement  et  la  terre  perd  peu  à  peu  sa  fertilité.  Les 
récoltes  épuisent  la  terre...  Il  n'y  a  aucune  différence  entre  une 
terre  naturellement  stérile  et  une  terre  épuisée,  parce  qu'elles 
manquent  toutes  deux  des  substances  sans  lesquelles  les  plantes  ne 
peuvent  jamais  prospérer... 

«  Pour  que  la  terre  conserve  sa  fertilité,  il  faut  lui  rendre  sous 
certaines  formes  les  éléments  enlevés  par  les  récoltes  et,  pour  rendre 
fertile  une  terre  qui  ne  l'est  pas  naturellement,  il  faut  l'enrichir 
des  mêmes  substances,  c'est-à-dire  la  fumer,  ce  qu'on  fait  ordinai- 
rement en  y  répandant  du  fumier  de  ferme...  » 

Jusqu'ici,  M.  G.  Ville  dit  ce  que  dit  tout  le  monde;  mais  voici 
venir  le  côté  réel  de  l'affaire,  et  ce  qui  suit  serait  du  dernier  co- 
mique, si  le  sujet  n'était  si  grave  et  ne  touchait  aux  intérêts  vitaux 
de  l'humanité. 

«  Le  fumier,  dit  M.  G.  Ville,  agit  sur  la  terre,  parce  qu'il  con- 
tient de  la  matière  azotée,  du  phosphate  de  chaux,  de  la  potasse  et  de  la 
chaux  qui  sont  les  agents  par  excellence  de  la  fertilité  et  la  matière 
première  de  toutes  les  récoltes...  11  contient  au  moins  dix  autres 
substances,  dont  il  n'est  pas  nécessaire  de  s'occuper,  parce  que  les 
plantes  les  trouvent  toujours  dans  l'air  et  dans  la  terre...  Les  terres 
stériles  ou  épuisées  manquent  de  ces  quatre  corps,  au  moyen  des- 
quels on  peut  toujours  obtenir  de  belles  récoltes.,,  mais  il  n'est  pas 
nécessaire  que  ces  quatre  corps  soient  à  l'état  de  fumier  de  ferme 
pour  être  efficaces,  et  leur  mélange  à  l'état  de  produits  chimiques 
jouit  des  mêmes  propriétés;  l'enflfraiscWmigMC  est  même  plus  efficace 
que  le  fumier  dans  la  pratique;  celai  est  facile  à  comprendre.  «  Dans 
le  fumier^  les  quatre  substances  fertilisantes  sont  mêlées  à  des  matières 
qui  en  ralentissent  les  bons  effets^  tandis  que  Vengrais  chimique  n^est 
formé  que  de  parties  actives  dont  V absorption  par  les  plantes  est  plus 
rapide  et  plus  sûre...  » 

Pour  rappeler  que  l'efficacité  de  son  mélange  est  partout  cer^ 
totne,  M.  G.  Ville  le  nomme  engrais  complet!  Il  ajoute  que  «  Vengrais 
complet,  formé  exclusivement  de  produits  chimiques,  est  au  fumier  de 
ferme  ce  que  le  métal  est  à  son  minerai.,.  Vengrais  chimique  est  du  fu-^ 
mier  dépouillé  de  toute  matière  inutile...  » 

Et  l'homme  qui  a  osé  émettre  des  absurdités  aussi  monstrueuses 
et  les  présenter  à  la  culture  est  professeur  au  Muséum  d'histoire 
naturelle  de  Paris  !  Ou  il  est  de  bonne  foi  et  profondément  ignorant 
de  tout  ce  qu'il  prétend  enseigner  aux  autres,  ou  il  sait  quelque 
chose,  il  a  vu  et  observé,  et  il  est  sain  d'esprit  ;  dans  ces  deux  hypo-» 
thèses,  nous  laissons  au  public  agricole  le  soin  d'apprécier  des 
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théories  aussi  étrauges  que  burlesques  et  d'en  déduire  les  consé- 
quences. 

Nous  estimons  trop  le  bon  sens  et  la  raison  de  nos  lecteurs  pour 
faire  une  réputation  quelconque  de  ce  fatras  ridicule,  et  nous  con- 
tinuons à  extraire  les  trésors  de  doctrine  agricole .  de  V Ecole  des 
engrais  chimiques. 

«  C'est  une  condition  de  rigueur  que  la  terre  renferme  les  quatre 
éléments  de  l'engrais  complet;  si  l'un  des  quatre  fait  défaut,  on 
n'obtient  que  de  mauvaises  récoltes...  L'expérience  le  démontre, 
et  la  prééminence  de  Tengrais  complet  est  due  à  ['action  collective  • 
qui  naît  de  l'association  des  quatre  substances  qui  le  composent... 
Pour  la  facilité  du  discours^  on  appellera  engrais  comptetAe  mélange 
des  quatre  éléments ,  et  engrais  minéral,  la  réunion  du  phosphate 
de  chaux,  de  la  potasse  et  de  la  chaux,  sans  matière  azotée. 

«L'engrais  minéral  ne  jouit  que  d'une  médiocre  valeur  sur  la 
plupart  des  végétaux,  parce  qu'il  manque  de  matière  azotée  ;  mais 
il  y  a  des  plantes  sur  lesquelles  il  produit  autant  d'effet  que 
l'engrais  complet. 

«  Parmi  ces  plantes,  les  plus  importantes  sont  les  pois,  les  hari- 
cots, la  luzerne,  le  trèfle,  la  canne  a  sucre  (!)  etc.,  qui  prennent 
leur  azote  à  l'air,  tandis  que  1»  plupart  des  végétaux  ne  jouissent 
pas  de  cette  faculté,  ou  n'en  jouissent  qu'à  un  degré  moindre,  et  à 
la*  condition  que  le  sol  renferme  une  matière  azotée  pour  en 
assurer  le  premier  développement...  » 

Le  professeur  donne  des  chiffres  qui  indiquent  la  part  d'azote 
puisée  dans  le  sol  et  dans  Tair,  et  il  apporte  pour  preuve  l'expé- 
rience du  laboratoire  et  l'expérience  culturale.  Malheureusement 
pour  la  doctrine,  cette  double  preuve  ne  prouve  rien,  ou  elle  prouve 
tout  aussi  bien  le  contraire  de  ce  qu'affirme  M.  G.  Ville,  Nous  ne 
nous  arrêterons  pas  à  le  réfuter  en  détail,  quant  à  présent,  et  nous 
poursuivons  notre  analyse.        < 

«  Les  engrais  sont  assimilables  lorsque  les  plantes  peuvent  lès 
absorber,  et  cela  n'arrive  que  quand  ils  sont  solubles...  Ainsi,  il  y 
a  des  substances  qui  contiennent  beaucoup  d'azote  et.  qui  ne  pro- 
duisent presque  pas  d'effet  à  cause  de  leur  peu  de  solubi|ilé,c(»mme 
la  corne  en  gros  fragments,  ou  le  cuir...  De  même,  il  y  a,  dans  la 
nature,  des  gisements  considérables  de  phosphate  de  chau;ï,  qu'op 
ne  peut  utiliser  qu'après  les  avoir  rendus  assimilables  par  l'acide 
sulfurique,  et  les  porphyres,  les  granités,  malgré  leur  richesse  en 
potasse  et  en  chaux,  ne  peuvent  être  employés  comme  engrais,  à 
cause  de  leur  insolubilité...  Une  terre  peut  donc  être  stérile,  bien 
qu'elle  renferme  les  éléments  de  l'engrais  complet,  parce  qu'ils 
y  sont  à  l'état  insoluble  ;  mais  la  présence  de  ces  éléments  non 
assimilables  n'est  pas  inutile  dans  le  sol,  car  l'action  des  agents 
atmosphériques  leur  fait  subir  une  décomposition  lente,  qui  les 
rend  en  partie  solubles,  mais  non  d'une  manière  assez  .complète 
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ptur  produire  de  bonnes  récoltes.  Cela  explique  Tutilité  des  ji^- 
chères.  » 

Le  lecteur  a  compris  que,  jusqu'ici,  le  professeur  a'a  fait  que 
préparer  l'esprit  de  ses  disciples  par  une  sorte  d'exposé  de  prin- 
cipes :  la  terre  est  dans  de  bonnes  conditions  ;  le  pauvre  adepte 
est  suffisamment  idiotisé,  on  peut  risquer  l'affaire  commerciale  !  Il 
est  clair  qu'un  individu  à  qui  l'on  vient  de  démontrer  que  le  fumier 
n'est  que  la  gangue  du  minerai,  tandis  que  les  mélanges  chimiques 
sont  le  métal  même^  que  le  premier  n'agit  que  lentement  et 
incomplètement,  que  les  derniers  dispensent  de  tout  le  reste»  que, 
désormais,  il  sera  débarrassé  d'une  foule  de  soins  désagréables,  il 
est  clair,  disons-nous,  que  cet  individu,  s'il  est  converti,  n'a  plus 
qu'à  acheter  et  à  payer.  Voici  le  prospectus  : 

c<  Les  produits  commerciaux  qui  contiennent  Tazote  assimilable 
sont  :  le  sulfate  d'ammoniaque^  avec  30  0/0  d'azote;  le  nitrate  de 
soude,  à  15  0/0  d'azote  ;  le  nitrate  de  potasse,  avec  30  0/0  d'azote; 
les  matières  animales... n 

«  Il  n'y  a  rien  à  dire  sur  la  teneur  en  azote  des  matières  ajii- 
males,  parce  que  la  fraude  s'est  tellement  exercée  sur  ces  matières, 
que  leur  richesse  n'a  aucune  fixité...» 

Ceci  est  à  l'adresse  des  compétiteurs  commerciaux  ! 

«  Bien  qu'on  puisse  employer  indifféremment  le  sulfate  d'am- 
moniaque ou  les  nitrates,  la  pratique  agricole  (de  M.  G.  Ville'!) 
conseille  ceux-ci  pour  la  betterave  et  les  pommes  de  terre  et  celui- 
là  peur  le  colza  et  les  céréales...  C'est  le  nitrate  de  potasse  qu'il 
faut  préférer,  parce  qu'il  est  utile  par  l'azote  et  par  la  potasse,  la 
soude  n'ayant  aucune  action  sur  les  végétaux...  Les  matières 
animales  ne  valent  pas  le  sulfate  ammoniacal  et  les  nitrates,  même 
à  richesse  égale  en  azote,  parce  qu'elles  perdent,  en  se' décom- 
posant, 30  0/0  environ  de  leur  azote  qui  s'échappe  dans  l'air,  le 
reste  seulement  étant  absorbé  à  l'état  de  nitrate  ou  de  sel  ammo- 
niacal... 9 

«  Les  produits  commerciaux  qui  contiennent  le  phosphate  de 
ehaux  sont  la  poudre  d'os,  à  60  0/0  environ,  le  noir  de  raffinerie, 
variant  entre  45  et  60  0/0,  le  phosphate  acide  ou  superphosphate,  à 
40  0/0  environ  de  phosphate  soluble...  C'est  sous  cette  dernière 
ferme  que  le  phosphate  de  chaux  produit  les  meilleurs  effets...  » 

«  Le  produit  commercial  renfermant  de  la  potasse,  qu'on  doit 
employer  de  préférence  à  tous  les  autres,  est  le  nitrate  de  potasse, 
tenant  14  0/0  d'azote  et  47  0/0  de  potasse,  son  azote  n'ayant  jamais 
d'inconvénient  dans  la  pratique...  Il  y  a  bien  encore  la  potasse  des 
cendres  et  la  potasse  épurée,  mais  il  faut  préférer  le  nitrate,  parce 
qu'il  procure  la  potasse  à  0,75,  celle  de  la  potasse  épurée  revenant 
à  1,50  par  52  0/0  de  richesse...  Cela  est  vrai,  même  pour  l'engrais 
minéral,  la  faible  quantité  d'azote  du  nitrate  ne  pouvant  être 
nuisible..-.  » 
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«  Les  matières  qui  contiennent  la  chaux  à  l'état  assimilable  sont 
le  plâtre  et  la  craie  ;  mais  il  faut  préférer  le  premier,  parce  qu'il 
est  plus  soluble...  » 

«  Les  engrais  du  commerce  ne  doivent  leurs  effets  qu'aux  élé- 
ments de  l'engrais  complet,  et  il  faut  donner  l'avantage  aux  engrais 
chimiques,  parce  qu'ils  sont  entièrement  solubles  et  plus  prompte- 
ment  absorbés  et  que,  d'ailleurs,  leur  composition  est  fixe... 

«  Le  professeur  dit  ensuite  que  chacun  des  termes  de  l'engrais 
complet  exerce  tour  à  tour  une  action  prépondérante  ou  subor- 
donnée ,  de  telle  sorte  que  le  terme  prépondérant  devient  le  régu- 
lateur du  rendement,  en  sorte  que  la  dominante  est  celle  des  quatre 
matières  dont  la  fonction  l'emporte  sur  les  autres  par  rapport  à 
une  plante  donnée...  Pour  la  betterave,  c'est  la  matière  azotée  qui 
est  la  dominante  et  c'est  le  phosphate  de  chaux  pour  la  canne  à  su- 
cre,,. On  doit  réduire  la  dose  des  éléments  subordonnées  et  forcer 
la  dose  de  la  dominante...  » 

Voici  maintenant  les  formules  des  mélanges  principaux  pour 
l'hectare  : 

Engrais  complet  : 

N«   i.  N"  2. 

Phosphate  acide  de  chaux 400  kil.  400  kil. 

Nitrate  de  potasse 200  200 

Sulfate  d'ammoniaque ..........  250  » 

Nitrale  de  soude »  300 

Sulfate  de  chaux 350  300 

«  C'est  le  numéro  2  qui  convient  le  mieux  à  la  betterave...  » 
«  Mais  comme  les  questions  de  chiffres  sont  difficiles  à  suivre 
dans  un  entretien,  le  professeur  a  rassemblé  toutes  les  formules  que 
son  expérience  a  consacrées  dans  un  appendice  )»  où  nous  recueillons 
ce  qui  suit  : 

Betteraves,  carottes  y  etc.: 

«  Leur  donner  l'engrais  complet  n<»  2,  dont  le  coût  est  de  299  fr. 
ou^  mieux^  pour  pousser  le  rendement  à  une  haute  limite^  employer 
les  formules  : 


Engrais  complet  pour  un  hectare  : 

N»  t  dit. 
Phosphate  acide  de  chaux. .       400*^     64  fr.  \ 

Nitrate  dépotasse.  ......       200     124  I        „„ .  ,        ^^^     ^,^       .  .--, 

Nitrate  de  soude 400     140  /  -=  ^^^  »»•.     300     105       f  *=  *^^  ^'*- 

Sulfate  de  chaux 300        6  )' 

1300»  1600» 
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600» 

06  fr. 

400 

248 

300 

105 

300 

6 
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«  l*oup la  canne,  le  sorgho,  le  maïs,  c'est  longrais  complet  n»  5 
qui  est  indiqué  : 

Phosphate  acide  de  chaux 600^         96  fi'.    ) 

Nitrate  de  potasse 200        124         i  =  238  fr. 

Sulfate  de  chaux 400  6         ' 

Après  cette  incursion  dans  le  champ  des  formules  consacrées,  nous 
revenons  au  texte,  afin  d'en  retirer  encore  quelques  enseignements 
de  haute  science,  de  pratique  et  d'expérience. 

«  On  peut,  en  général,  appliquer  les  formules  indistinctement; 
on  le  doit,  au  début...  Plus  tard,  on  tient  compte  de  la  teneur  du 
sol,  par  rapport  aux  éléments,  afin  de  réduire  la  dose  de  celui  qui 
serait  surabondant,  ou  même  de  le  supprimer.  —  Mais  on  n'a  pas 
besoin  pour  cela  d'analyse  chimique;  il  suffit  d'établir  un  petit 
champ  d'expériences.  En  face  d'un  champ  d'expériences,  les  hommes 
pratiques  sentent  instinctivement  quMl  y  a  là  une  puissance  jus- 
qu'ici méconnue  ou  mal  appliquée  ;  ils  comprennent  qu*au  lieu  de 
ces  engrais  immondes ,  do7it  V emploi  est  pi^esque  toujours  une  source  de 
mécompte,  il  y  a  toutes  sortes  d'avantages  à  recourir  à  des  substances 
plus  simples,  d'un  titre  constant,  dont  ils  peuvent  régler  les  doses...  » 

Après  avoir  établi  des  comptes  fantastiques,  le  professeur  ter- 
mine son  cours  par  une  série  d'exclamations,  de  questions  et 
d'affirmations,  qui  valent  leur  poids  d'engrais  complet  intensilif,  et  il 
les  accompagne  de  la  prophétie  du  bonheur  universel  par  l'engrais 
complet  G.  Ville  : 

«  Le  moyen  de  s'enrichir  en  agriculture  est  tout  trouvé.  U  n'y  a 
qu'à  bien  fumer  la  terre.  Et  lorsqu'on  n*a  pas  de  fumier  ?  On 
emploie  les  engrais  chimiques.  Fumier  et  engrais  chimiques, 
quinine  et  quinquina,  c'est  tout  un.  Lorsqu'on  emploie  les  engrais 
chimiques,  seuls,  ou  associés  au  fumier,  on  gagne  de  200  à  300  fr. 
par  hectare  au  moins.  C'est  là  toute  une  révolution,  qui  doit  doubler 
au  moins  le  revenu  de  la  France,  lui  permettre  de  réduire  pro- 
gressivement ses  impôts,  et  de  donner  à  sa  population  des  condi- 
tions d'existence  meilleures...  » 

Nous  ne  voulons  pas  discuter  les  formules  d'assolement  ou  même 
l'absence  d'assolement  indiquées  par  M.  G.  Ville  ;  mais,  pour  être 
juste,  nous  devons  reconnaître  qu'il  fait  au  fumier  de  ferme  la 
faveur  de  l'associer,  ou  de  permettre  qu'on  l'associe  aux  engrais 
chimiques  ;  il  faut  alors,  selon  l'oracle,  l'enterrer  dans  les  couches 
profondes  et  répandre  les  engrais  chimiques  à  la  surface  du  sol 
après  le  dernier  labour, 

Nosiecteurs,  pour  lesquels  nous  avons  affronté  la  trop  fastidieuse 
étude  de  l'œuvre  de  M.  G.  Ville,  voudront  bien  reconnaître  qu'après 
ce  que  nous  avons  exposé,  dans  ce  volume,  sur  les  principes  qui 
doivent  diriger  l'agriculteur  dans  l'application  des  engrais,  qu'a- 
près avoir  mis  l'expérience  des'hommes  de  pratique  et  la  science 
des  meilleures  autorités  agricoles  au  service  de  cette  importante 
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question,  nous  ae  pouvons  songer  à  discuter  scientifiquement  les 
rêveries  excentriques  de  M.  G.  Ville.  La  note  que  nous  avons  re- 
produite nous  paraît  être,  d'ailleurs,  une  réponse  suffisante  à  de 
telles  absurdités.  Nous  nous  contenterons  donc  de  faire  la  traduc- 
tion libre  des  dires  de  M.  Ville  et  d'y  ajouter  quelques  observa- 
tions en  manière  de  réfutation  sommaire.  Voici  ce  que  dit  implici- 
tement M.  G.  Ville  : 

«  Le  fumier  ne  vaut  rien,  parce  que  son  action  est  trop  lente;  les 
engrais  des  mariihands  d'engrais  ne  valent  rien,  parce  qu'ils  sont 
falsifiés;  il  n'y  a  que  l'engrais  complet  Ville,  n®  i,  n°  2,  n»  2  bis, 
n*»  2  intensitif,  n^^  3,  4,  o,  etc.,  qui  ait  une  valeur  réelle  ;  prenez 
l'engrais  Ville  !  Vous  ferez  d'autant  mieux  que,  sans  azote,  sans 
nitrate,  sans  potasse,  sans  phosphate  acide,  il  n'y  a  pas  de  bonnes 
récoltes  possibles  et  que,  avec  cela,  on  peut  tout  faire,  même  le 
bonheur  de  la  France.  Le  fumier  vous  est  toléré,  par  grande  faveur, 
à  condition  de  le  forcer  à  travailler  par  une  addition  d'engrais 
chimique.  » 

Voilà  le  fond  de  la  doctrine.  M.  Ville  se  soucie  peu  de  l'humus, 
des  débris  végétaux,  des  fumiers,  il  ne  voit  que  l'azote,  le  phosphore, 
la  potasse,  la  chaux.  A  la  plante  à  sucre  comme  aux  autres,  de 
l'azote  et  de  la  potasse,  du  salpêtre  toujours,  du  phosphate  acide, 
surtout  pour  la  canne  I 

Nous  ne  repoussons  pas  l'emploi  des  engrais  chimiques,  pourvu 
qu'il  reste  dans  de  justes  limites;  nous  reconnaissons  que  la  chaux 
est  utile  à  toutes  les  plantes ,  que  l'azote  est  un  élément  indis- 
pensable de  la  fertilisation  du  sol,  que  le  phosphate  de  chaux  est 
nécessaire  à  de  nombreux  végétaux,  aux  graminées  surtout,  que 
les  alcalis,  par  leur  action  dissolvante,  favorisent  l'obsorption  de 
l'humus  et  augmentent  la  production  végétale.  Tout  cela  est  exact. 
Mais  il  y  a  autre  chose,  et  des  considérations  tout  aussi  exactes 
viennent  réduire  à  leur  faible  valeur  les  ambitieuses  théories  .et 
la  nullité  prétentieuse  de  certains  messies  modernes.  La  plante 
est  faite  de  carbone  et  d'eau,  avec  un  ipeu  d'azote,  souvent  avec 
un  excès  d'oxygène  ou  d'hydrogène,  avec  quelques  millièmes  de 
matière  minérale.  Elle  ne  peut  puiser  son-carbone  que  dans  l'acide 
carbonique  de  l'air  ou  du  sol.  Cet  acide  carbonique  n'est  produit 
et  entretenu  dans  une  proportion  constante  que  par  la  décomposi- 
tion  des  êtres  organiques,  donc,  par  le  terreau,  par  l'humus,  par 
le  fumier.  Donc  le  terreau,  l'humus,  le  fumier,  voilà  la  matière 
alimentaire  du  végétal...  Il  lui  faut  aussi  de  l'azote;  soit.  Toutes 
ces  matières  d'origine  végétale  ou  animale,  cet  humus,  ce  terreau, 
en  renferment  assez  ;  l'air  en  fournit  largement,  et  si  M.  G.  Ville 
n'a  pas  vu  comment  cet  azote  de  l'air  fournit  du  carbonate  d'am- 
moniaque, c'est  qu'il  n'a  pas  voulu.  L'oxygène  et  l'hydrogène  pro- 
viennent de  l'eau,  des  matières  organiques,  du  terreau,  de  l'hu- 
miiîi,  etc.  Qu'on  fournisse  donc  aux  plantes  de  l'humus  en  abon- 
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dance,  du  terreau,  du  fumier;  on  aura  fait  l'important.  Si,  par 
hasard,  le  terreau,  le  fumier,  les  débris  organiques  ne  contenaient 
pas  assez  de  telle  ou  telle  matière  minérale  pour  la  culture  de 
telle  ou  telle  plante,  selon  les  appétences  révélées  par  l'analyse, 
selon  la  dominante  du  végétal  à  cultiver,  pour  employer  la  phra- 
séologie de  M.  G.  Ville,  rien  ne  s'oppose  à  l'amendement  du  sol 
par  un  emploi  modéré  de  matières  minérales,  judicieusement 
choisies  et  sagement  dosées.  Mais  on  ne  forcera  pas  la  dose  d'azote 
ou  de  potasse  pour  les  plantes  à  sucre,  quoi  qu'en  dise  l'omni- 
science  de  M.  G.  Ville,  on  consultera  la  pratique  modeste,  la  science 
sans  fracas,  plutôt  que  des  phrases  charlatanesques.  Nous  aimons 
mieux,  pour  notre  part,  dix  lignes  de  Chaptal,  ou  une  expérience 
de  M.  Corenwinder,  que  la  totalité  de  ce  qu'a  pu  produire  le  pro- 
fesseur-expérimentateur de  Vincennes. 


NOTE   I 

BXPÉRIRNCE  SUR  LA  GERMINATION  DE  LA  BETTERAVE. 


• 


A  la  date  du  31  mai  i87i,  nous  avons  voulu  nous  rendre  compte 
des  faits  relatifs  à  la  germination  des  vieilles  graines  de  betterave, 
et  voici  les  faits  qui  résultent  de  notre  expérience,  consignée 
dans  notre  livre  de  notes. 

«  Nous  avons  fait  tremper  des  graines  de  betterave  dans  Teau 
acidulée  par  5  0/0  d'acide  sulfurique.  La  durée  de  la  trempe  a  été 
de  huit  heures.  Les  graines  essayées  étaient  de  race  russe  et  pro- 
venaient de  la  récolte  de  1867,  ce  qui  leur  donnait  un  peu  plus  de 
3  ans  et  demi. 

«  Ces  graines  sont  égouttées,  lavées,  égouttées  de*  nouveau  et 
semées  le  2  juin,  en  même  temps  que  d'autres  graines,  non  traitées, 
et  de  la  même  provenance.  La  température  est  extrêmement  froide 
pour  la  saison.  La  profondeur  du  semis  est  à  1  centimètre  ;  la  terre 
est  d'assez  mauvaise  qualité,  comme  toutes  les  terres  des  jardins 
de  Paris.  Exposition  du  nord-est. 

«  La  levée  du  semis  commence  le  12  juin,  10  jours  après  la 
semaine.  Voici *rordre  dans  lequel  la  levée  s'est  opérée  sur  54  grai- 
nes de  chaque  groupe  : 
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DATES. 

GRAINES 

acidulées. 

GRAINES 

non  acidulées. 

12  juin 

10 
55 
130 
154 
159 
161 

1 

34 
129 
158 
16^ 
167 

13  juin 

14  juin. ............ 

15  juin 

16  juin.*i 

17  juin 

«  Il  résulte  de  cette  observation  que  Tacidulation  hâte  un  peu 
la  levée  du  plant,  mais  que  les  graines  non  acidulées  ont  l'attrapé 
les  autres  le  troisième  jour  de  la  levée  et  qu'elles  les  ont  dépassées 
le  quatrième  jour.  Il  n'y  a  pas  eu  de  manques  et,  dans  les  deux 
séries,  les  54  graines  ont  levé,  et  elles  ont  fourni  une  moyenne  de 
3  jeunes  plantes  par  graine.  »> 

Quatre  de  ces  jeunes  plantes  ont  été  réservées  et  laissées  en 
pleine  terre  pendant  l'hiver  de  4871-1872  ;  on  s*est  contenté  de  les 
couvrir  d'une  cloche  de  jardin,  sans  paillis.  Ces  jeunes  plantes  ont 
résisté,  dans  cet  état,  au  froid  rigoureux  de  cette  année,  froid  qui 
n'a  pas  été  dans  les  conditions  habituelles  du  climat  de  Paris, 
puisqu'on  a  constaté  un  abaissement  de  23o  et  que  la  Seine  a  été 
gelée.  Aujourd'hui, 25  avril  1872,  il  reste  deux  de  ces  plantes,  dont 
le  développement  se  fait  bien  et  qui  sont  destinées  à  donner  des 
graines.  Les  deux  autres  avaient  été  mangées  en  partie  par  les 
oiseaux  et  on  les  a  arrachées. 

Nous  pensons  que  ces  plantes  n'ont  supporté  un  grand  degré  dé 
froid  que  parce  qu'elles  étaient  très-petites,  presque  fibreuses,  et 
que,  si  elles  avaient  été  mieux  développées ,  plus  aqueuses  et  plus 
grosses,  elles  n'auraient  pas  résisté  à  une  température  qui  a  fait 
périr  25  rosiers  et  un  pied  de  vigne  dans  le  même  jardin.  Ajoutons 
encore  que  des  carottes  et  des  panais,  placés  également  sous  une 
petite  cloche,  ont  été  entièrement  gelés. 

Au  printemps  de  1872,  ce  qui  nous  restait  de  ces  graines  de  1867 
a  été  semé  en  avril ,  sans  aucune  préparation,  toutes  ont  germé 
et  il  n'y  a  pas  eu  de  manques. 

'  Nous  en  concluons  que  la  graine  de  betterave  conserve  sa  pro- 
priété germinative  pendant  quatre  ou  cinq  ans  au  moins  et  que,  sî 
elle  est  de  bonne  qualité  et  qu'elle  ait  été  bien  nettoyée  et  bien 
conservée,  il  n'y  a  pas  lieu  de  s'arrêter  aux  allégations  qui  ont 
été  émises  à  ce  sujet. 
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NOTE   .1 

SUR   LE   SUCRE   DU  MAÏS   ET    DES  CUCURBITACÉES. 


Nous  avons  parlé  du  sucre  prismatique  qui  existe  dans  les  tiges 
du  maïs  et  dans  les  fruits  des  cucurbitacées.  Malgré  l'intérêt  puis- 
sant qui  s'attache  à  la  betterave,  en  France  et  dans  toute  l'Europe, 
au  point  de  vue  cultural  et  économique,  il  ne  nous  semble  pas  hors 
de  propos  de  soumettre  encore  au  lecteur  quelques  observations 
relatives  à  ces  deux  sources  végétales  de  matière  sucrée. 

Nous  avons  essayé  plusieurs  fois  le  maïs  sucré  ou  sugar  corn  et, 
jusqu'à  présent,  nos  expériences,  bien  que  faites  en  petit,  ont 
contribué  à  nous  démontrer  deux  faits  principaux  que  nous  livrons 
tels  quels  à  l'attention  des  expérimentateurs. 

\o  Nous  avons  constaté  que  le  maïs  sucré  parvient  aisément  à  un 
développement  normal  et  à  une  maturité  très-convenable  sous  le 
climat  de  Paris.  11  demande  à  être  semé  de  bonne  heure,  en  pots 
ou  en  lignes  ;  comme  il  craint  assez  peu  le  froid,  nous  l'avons  semé 
^ers  la  fin  de  mars, avec  la  seule  précaution  de  recouvrir  les  graines 
de  4  centimètres  de  terre.  Cependant  la  ci'ainte  des  gelées  tardives 
nous  a  fait  adopter  la  précaution  de  mettre  trois  ou  quatre  graines 
dans  chaque  touffe,  sauf  à  supprimer  plus  tard  les  plants  les  plus 
faibles  et  à  ne  laisser  subsister  que  les  plus  vigoureux.  11  redoute 
un  excès  d'humidité  jusqu'à  ce  qu'il  soit  bien  levé. 

2°  La  densité  du  jus  a  varié  de  6»  à  10<>  B.,  et  nous  avons  pu 
constater  que  la  maturation  des  graines  donne  des  jus  moins  riches 
à  la  vérité,  mais  que  le  moût  est  d'autant  plus  dense  et  plus  sucré 
que  la  plante  a  crû  dans  un  sol  plus  riche  en  carbone  et  qu'elle  a 
reçu  plus  de  chaleur.  Pour  arriver  à  ce  résultat,  nous  avons  mis  au 
pied  de  chaque  plante  une  poignée  de  frafsil  ou  poussier  de  char- 
bon, dont  la  double  propriété  consiste  à  fournir  du  carbone  au  sol 
et  d'augmenter  la  chaleur  par  l'absorption  des  rayons  calorifiques 
et  lumineux.  Cette  pratique  nous  a  parfaitement  réussi.  Nous  avons 
même  pu,  par  ce  moyen,  élever  en  pleine  terre  des  boutures  de 
canne  à  sucre,  dont  une  a  fourni  une  tige  de  1"',20  du  6  avril  au 
10  octobre  4864.  Nous  regardons  cet  emploi  du  fraisil  comme  une 
des  meilleures  pratiques  agricoles  à  exécuter,  lorsque  l'on  veut 
essayer  la  culture  de  plantes  sucrièrcs  ou  de  végétaux  originaires 
des  pays  chauds,  et  nous  l'avons  déjà  appliqué  à  une  série  d'essais 
sur  le  cotonnier. 

Au  fond,  les  terres  noires,  riches  en  humus  et  débris  végétaux, 
jouissant  d'une  grande  faculté  d'absorption  des  rayons  solaires. 
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nous  paraissent  devoir  être  préférées  pour  des  essais  en  grand  de 
la  culture  du  maïs  sucré  et  des  sous- variétés  saccharifères  de  cette 
plante. 

Ce  serait,  à  notre  avis,  une  graude  inconséquence  de  repousser, 
à  priori^  au  nom  de  la  betterave,  tous  les  essais  sur  les  autres 
plantes  saccharines,  et  nous  nous  croyons  autorisé  à  regarder  le 
sugar  corn  comme  une  conquête  beaucoup  plus  précieuse  pour  l'in- 
dustrie des  sucres  et  des  alcools  que  celle  du  sorgho.  A  toute  la 
richesse  de  ce  dernier,  le  maïs  sucré  ajoute  des  qualités  précieuses 
qui  consistent  dans  la  facilité  de  sa  culture,  l'importance  de  son 
rendement  et  la  possibilité  de  recueillir  soi-même  la  graine  dont 
on  a  besoin,  ce  qui  n'a  pas  toujours  lieu  avec  le  sorgho,  au  moins 
pour  les  contrées  du  centre  et  du  nord  de  la  France. 

Nous  ajouterons  à  cela  que  le  sugar  corn  peut  très-aisément  se 
croiser  avec  le  mais  géant  ou  avec  d'autres  variétés  plus  rustiques. 
Nous  étudierons  ces  croisements  et  nous  chercherons  un  jour  à  en 
fixer  la  valeur.  Il  ne  serait  pas  impossible  non  plus  de  croiser  le 
maïs  avec  le  sorgho... 

Nous  nous  proposons  donc  de  continuer  nos  expériences  à  ce 
sujet,  afin  d'étudier  d'une  manière  définitive  la  question  du  ren- 
dement en  sucre  cristallisé,  provenant  de  cette  origine. 

En  ce  qui  concerne  le  sucre  des  cucurbitacées,  il  ne  convient  pas 
non  plus  de  se  montrer  trop  absolu  dans  l'exclusion  que  l'on  serait 
.  tenté  de  prononcer  contre  ces  plantes.  Il  nous  parait  tout  aussi 
imprudent  de*  borner  ses  ressources  sucrières  à  la  betterave  seule, 
qu'il  le  serait  de  confier  ses  capitaux  à  un  seul  banquier  ou  de  les 
jeter  dans  une  spéculation  unique.  Nous  avons  fessayé  le  jus  de 
deux  variétés  de  courge  reconnues  pour  les  plus  riches  en  sucre 
prismatique,  savoir  :  la  courge  de  Volparaiso  et  la  courge  sucriére  du 
Brésil,  et  nous  l'avons  trouvé  d'une  densité  égale  à  9®  B.  Il  fournit 
des  cristaux  bien  détachés,  secs  et  d'excellente  saveur. 

Nous  reprenons,  à  ce  sujet,  une  série  d'expériences  dont  nous 
augurons  les  meilleurs  résultats. 

Au  demeurant,  l'idée  de  l'aire  du  sucre  ou  de  l'alcool  avec  les 
cucurbitacées  n'est  pas  chose  nouvelle.  Dès  1837,  un  industriel  hon- 
grois ,  M.  Hoffmann ,  avait  retiré  de  la  citrouille  à  soie  une  quantité 
fort  notable  de  produit  manufacturier,  parfaitement  apte  à  subir  les 
opérations  du  raffinage. 

Selon  cet  observateur,  la  citrouille  donnerait  autant  de  sucre 
que  la  betterave  ;  elle  fournit  un  produit  double  sur  une  superficie 
donnée;  elle  croit  volontiers  dans  tous  les  terrains;  le  fruit  donne 
une  quantité  considérable  de  graines,  produisant  \S  pour  100  de 
bonne  huile  à  manger;  la  fabrication  peut  commencer  en  juin 
pour  finir  en  janvier  ;  le  jus,  très- facile  à  extraire,  s'élève  à  82  p. 100 
du  poids  des  fruits;  il  se  conserve  beaucoup  mieux  que  le  moût  de 
betteraves  et  se  travaille  aisément... 
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Un  membre  de  la  Société  industrielle  de  Hanovre^  M.  F.  Mar- 
quardt,  appréciait  ainsi^  à  cette  époque^  la  méthode  de  M.  Hoffmann  : 

«  Depuis  un  certain  temps,  un  fabricant  hongrois  s'est  occupé 
avantageusement  de  l'extraction  du  sucre  de  citrouille.  Cette  plante 
est  cultivée  en  grande  abondance  dans  la  localité  qu'il  habite  ^, 
ainsi  que  dans  beaucoup  d'autres  pays  ;  tous  les  lieux  arides  et  les 
endroits  inutiles  des  jardins,  des  champs^  des  forêts,  etc.,  peuvent 
être  employés  à  la  culture  des  citrouilles.  Les  graines  n'exigent  pas 
d'être  semées  sur  couche,  ou  dans  des  terres  plus  riches,  ni  aveq 
des  soins  particuliers  ;  le  fruit  les  produit  en  grande  abondance. 
La  culture  ne  demande  presque  pas  de  travail,  ni  de  soin  et,  par  sa 
croissance  ou  sa  végétation  vigoureuse,  la  plante  a  besoin  d'une 
faible  quantité  d'engrais.  L'inventeur  de  ce  genre  de  fabrication  et 
son  associé  ont  déjà,  depuis  trois  années,  travaillé  ce  produit,  et 
viennent  d'obtenir  un  brevet  pour  l'établissement  d'une  grosse 
usine  de  ce  genre,  en  Hongrie. 

«  Divers  échantillons  de  sucre  de  citrouille  ont  été  en  même 
temps  mis  sous  les  yeux  de  la  société  industrielle,  et  voici  les  ob- 
servations et  les  documents  qu'on  a  pu  recueillir  à  cet  égard  : 

c(  Le  sucre  brut  est  très-peu  coloré,  et  sa  saveur  est  bien  moins 
désagréable  que  celle  du  sucre  brut  ordinaire  de  betterave.  Le  sucre 
raffiné  est  d'une  blancheur  éclatante  et  d'une  saveur  parfaitement 
pure  et  franche  ;  il  est  doux,  à  grains  fins  et,  en  un  mot,  compa- 
rable au  plus  beau  sucre  raffiné,  préparé  avec  le  sucre  brut  des* 
colonies. 

«  La  citrouille  paraît  contenir  du  sucre  en  plus  grande  qtian- 
tité  que  la  betterave;  en  faisant  usage  d'une  simple  presse  à 
vis,  on  obtient  facilement  6  pour  100  de  sucre;  en  employant  les 
presses  hydrauliques,  on  pourra  compter  sur  une  quantité  sen- 
siblement plus  considérable.  La  citrouille,  dans  les  provinces  du 
nord  de  la  Hongrie,  contient  la  même  quantité  de  sucre,  tandis 
que,  dans  celles  du  midi,  la  pastèque  en  renferme  davantage. 
D'après  le  témoignage  de  l'inventeur,  la  citrouille,  dans  les  années 
ordinaires,  et  fumée  à  l'ordinaire,  fournit  constamment  une  quan- 
tité notable  de  sucre  ;  sur  un  joche  d'Autriche  (57  ares  3),  on  peut 
compter,  en  Bohême,  sur  une  récolte  de  450  quintaux  métriques  de 
citrouilles  (45,000  kil.),  tandis  que  sur  la  même  surface,  on  peut  à 
peine  récolter  200  quintaux  métriques  de  betteraves,  et  encore 
faut-il  ajouter  à  cela  que  la  production  de  la  semence,  chez  la 
première  de  ces  plantes,  n'exige  pas  de  sol,  ni  de  travail  parti- 
culier. 

«  Vingt  citrouilles  donnent  une  quantité  de  semence  suffisante 
pour  87  ares  et  demi  et,  lorsqu'on  veut  utiliser  le  surplus  à  faire 
de  l'huilci  on  obtient,  de  vingt^cinq  livres  de  semence,  quatre  livres 

1.  Zombor. 
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d-'une  huile  à  manger  fort  agréable ,  qui  paye  presque  la  moitié  des 
frais  de  culture.  Ajoutez  à  cela  que  les  manipulations,  dans  la  fa> 
brication  du  sucre  de  citrouille,  paraissent  devoir  être  beaucoup 
plus  simples  que  dans  celle  du  sucre  de  betterave  ;  que  cette  plante 
n'exige  pas  non  plus  le  même  soin,  ni  la  même  attention  ;  car, 
suivant  l'inventeur,  la  pulpe  râpée  peut  rester  six  jours,  et  le  jus 
exprimé  trois  semaines,  sans  danger  de  les  voir  fermenter  ou  sans 
perte  de  sucre.  A  la  cuite,  le  jus  ne  monte  pas  en  écume,  mais 
donne,  comme  on  dit,  une  cuite  sèche  ;  en  outre,  il  est  moins  sujet  à 
brûler. 

«  Il  est  à  peine  nécessaire  de  dire  que  les  résidus  sont  très-nutri- 
tifs et  très-sains  pour  les  bestiaux.  Le  sirop  est  d'une  couleur  vert 
noirâtre,  et  le  sucre  brut  ressemble,  pour  l'aspect  et  la  couleur,  à 
du  candi  pilé.  Le  sirop  et  le  sucre  brut  ont  un  léger  goût  assez 
agréable  de  melon,  de  façon  que  le  sirop  pourrait  très-bien  servir 
à  la  consommation,  ce  qui,  comme  on  sait,  ne  peut  avoir  lieu  avec 
le  sirop  de  betterave,  à  cause  de  sa  saveur  désagréable  et  her- 
bacée. » 

Nous  recommandons  spécialement  aux  agriculteurs  de  tenter 
quelques  expériences  sur  le  maïs  et  les  deux  espèces  de  courges 
que  nous  avons  indiquées;  Tune  de  ces  plantes  peut  fort  bien 
entrer  dans  un  assolement  ;  les  autres  peuvent  utiliser  les  coins 
perdus  et  les  terrains  inutiles,  et  si  la  culture  fait  du  sucre,  elle 
doit  en  faire  avec  tous  les  végétaux  qui  en  contiennent. 

Nous  avons  déjà  fait  observer  qu'il  nous  a  été  impossible  de 
retrouver  la  citrouille  à  soie,  mais  il  n'est  pas  impossible  de  la 
refaire.  Les  cucurbitacées  sont  peut-être  les  plantes  dont  les  variétés 
se  croisent  avec  le  plus  de  facilité^  à  ce  point  qu'il  est  presque  im- 
possible de  conserver  pures  deux  variétés  qu'on  laisse  fleurir  dans 
le  môme  jardin,  lorsque  la  distance  n'est  pas  très-grande  entre 
elles. 

Nous  essayons  donc  le  croisement  des  courges  sucrées  et  du 
melon  avec  les  espèces  rustiques  et  robustes,  comme  les  potirons 
et  les  citrouilles,  dans  Tespérance  d'obtenir  des  graines  de  nature 
peu  délicate  et  peu  sensibles  au  froid,  mais  riches  en  matière 
sucrée.  Ce  travail  expérimental  demande  plusieurs  années;  mais 
nous  pensons  qu'il  peut  être  suivi  de  résultats  très-avantageux,  et 
nous  n'hésitons  pas  à  l'entreprendre. 
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NOTE    K 

SUR    LES    CAUSES    DE    LA    LOCALISATION    DE    LA    SUCRERIE    INDIGÈNE 
DANS  LES  DÉPARTEMENTS   DU   NORD   DE    LA   FRANCE. 

On  constate^  avec  un  certain  étonnement,  que  la  fabrication  in- 
digène du  sucre  de  betterave,  en  France,  s'est  localisée  dans  les 
départements  du  Nord,  et  que  cette  industrie,  si  puissante  et  si 
vivace,  n'a  pas  réussi  à  s'implanter  dans  le  Midi.  Cette  observation 
a  conduit  plusieurs  personnes  à  rechercher  les  causes  de  cet  état 
de  choses,  et  Ton  a  invoqué,  à  ce  sujet,  toutes  sortes  de  bonnes  et 
de  mauvaises  raisons. 

Les  départements  méridionaux  seraient  moins  propres  à  la  cul- 
ture de  la  betterave;  on  y  redouterait  la  sécheresse,  les  dégéné- 
rescences, etc.  Il  serait  impossible  de  reproduire,  même  sommai- 
rement, tout  ce  qui  a  été  dit  sur  ce  thème,  et  nous  nous  conten- 
terons d'exposer  notre  opinion  personnelle  sans  chercher  à  donner 
à  cette  question  plus  d'importance  qu'elle  n'en  mérite. 

Lors  de  la  création  de  l'industrie  sucrière,  les  premiers  efforts 
heureux  à  l'égard  de  la  betterave  furent  tentés  dans  le  Nord,  dont 
la  méthode  culturale  était  déjà  fort  avancée  relativement  à  celle  du 
reste  de  la  France.  Les  expérimentateurs  du  Midi  s'occupaient  de 
l'extraction  du  sucre  de  raisin  qui  semblait  devoir  mieux  convenir 
à  leur  situation  géographique,  et,  après  quelques  années,  la  fabri- 
cation indigène  était  établie  dans  les  provinces  du  Nord  et  basée 
sur  des  améliorations  agricoles  incontestables.  Elle  y  était  passée  à 
l'état  de  fait  accompli,  tandis  que  l'industrie  passagère,  créée  dans 
le  Midi  par  l'exploitation  momentanée  du  sucre  de  raisin,  dispa- 
raissait entièrement  à  l'époque  de  la  Restauration.  Il  aurait  fallu 
tenter  de  nouveaux  efforts,  incompatibles  avec  l'humeur  et  les 
habitudes  des  habitants  du  Midi ,  et  les  entraves  suscitées  à  la 
sucrerie  indigène  par  une  politique  rétrograde  n'étaient  pas  de 
nature  à  encourager  de  nouvelles  tentatives. 

Le  caractère  instable  des  méridionaux,  opposé  à  celui  que  l'on 
observe  chez  les  habitants  du  Nord,  l'aptitude  moindre  au  travail 
en  général  et  au  travail  des  fabriques  en  particulier,  plus  d'apathie 
et  de  mollesse  dans  les  mœurs,  sont  les  raisons  capitales  de  l'in- 
succès de  la  sucrerie  indigène  dans  les  pays  situés  au  delà  de  la 
Loire.  La  distillation  des  betteraves  n'a  pu  elle-même  y  pénétrer, 
malgré  la  bonne  volonté  spéculative  de  plusieurs  personnes,  qui 
n'en  ont  guère  éprouvé  que  des  déboires  et  des  déceptions,  et  l'on 
peut  dii:e,  sans  exagération,  que  les  industries  dont  Ja  pratique 
laborieuse  exige  un  travail  pénibh;,  nocturne  souvent,  n'offrent 
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que  peu  de  chances  dans  le  Midi.  Les  exceptions  y  sont  très-peu 
nombreuses. 

Ces  départements  ont  d'ailleurs  des  branches  particulières  d'in« 
dustrie  attachées  à  leur  position,  telles  que  la  préparation  des 
vins  et  des  eaux-de-vie  de  table,  la  sériciculture,  la  fabrication  des 
huiles,  etc.,  et  l'on  sait  quelle  est  la  difficulté  que  l'on  rencontre 
partout  à  modifier  des  habitudes  invétérées. 
'  Quant  à  la  qualité  de  la  betterave  dans  le  Midi  et  aux  difficultés 
de  sa  culture,  les  raisons  apportées  sont  diaméti*alement  opposées 
à  l'observation  des  faits.  Nous  avons  analysé  souvent  des  racines 
de  provenance  méridionale,  et  jamais  nous  n'avons  constaté  une 
aussi  forte  proportion  de  matière  saccharine.  On  sait  que  la  gros- 
seur de  la  betterave  est  loin  d'être  un  avantage,  et  nous  croyons 
que  cette  racine  offrira,  dans  le  Midi,  les  qualités  les  plus  pré- 
cieuses pour  la  fabrication,  lorsqu'on  sera  parvenu  à  y  fonder 
quelques  établissements  sur  des  bases  durables. 

11  importe,  à  ce  sujet,  de  se  souvenir  qu'un  insuccès,  dans  ces 
contrées,  suffirait  à  décourager  tous  ceux  qui  en  seraient  les 
témoins,  et  qu'une  telle  circonstance  arrêterait  toutes  les  tentatives 
pendant  de  nombreuses  années. 

Il  y  a,  dans  nos  contrées  méridionales,  un  groupe  de  faits  mo- 
raux qui  justifient  notre  proposition.  Le  qu'en-dira*t-on,  la  crainte 
d*un  échec  y  régnent  en  maîtres,  et  les  aiguillons  de  la  vanité 
blessée  semblent  y  être  plus  acérés  que  partout  ailleurs.  Légers  et 
superficiels,  nos  méridionaux  sont  tout  aussi  prompts  à  se  décou- 
rager qu'à  s'enthousiasmer  :  pour  le  travail,  l'industrie,  la  poli- 
tique môme,  ils  manquent  à  peu  près  totalement  d'ordre,  de  fixité 
et  de  persévérance.  Ils  ne  sont  constants  que  dans  leur  légèreté, 
persévérants  que  dans  leurs  passions,  bien  que  la  haute  considé- 
ration qu'ils  se  portent  à  eux-mêmes  leur  fasse  croire  à  leur  propre 
infaillibilité,  et  les  rende  très-tenaces  dans  leurs  opinions,  même 
les  plus  inconsidérées. 

En  ce  qui  concerne  le  travail  agricole,  il  est  bien  difficile  de 
songer  à  la  possibilité  de  le  voir  exécuter  un  jour  dans  le  Midi  avec 
le  courage  calme  qu'on  rencontre  dans  le  Nord.  La  fougue  insensée 
de  la  première  heure  est  toujours  suivie  de  prostration  et  d'apathie... 
Tout  cela  nous  apparaît  comme  un  obstacle  que  nous  ne  croyons 
pas  insurmontable,  mais  qui  peut  s'opposer,  pendant  longtemps 
encore,  à  l'introduction  de  la  sucrerie. 

D'autre  part,  qu'un  méridional,  avec  ses  qualités  et  ses  défauts, 
vienne  à  créer  un  établissement  de  ce  genre,  et  que,  par  suite 
d'impéritie,  d'ignorance,  d'imprévoyance,  ou  par  toute  autre 
cause,  il  n'atteigne  pas  le  succès  qu'il  a  rêvé,  il  est  sûr  d'être  l'objet 
d'un  toile  général  et  de  donner  Jieu  au  vacarme  le  plus  étourdis- 
sant. Or,  l'ennemi  le  plus  cruel  pour  lui  sera  toujours  ce  qu'il  croit 
être  le  ridicule... 
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Ce  qui  est  vrai  pour  la  Gascogne,  le  Laaguedoe  et  la  Prevenee, 
cesse  de  l'être  pour  le  centre  de  la  France,  où  l'habitant  des  cam- 
pagnes est  plus  travailleur  et  moins  excitable,  où  les  classes 
moyennes  sont  plus  réfléchies  et  plus  sérieuses.  Nous  ne  compre- 
nons donc  pas  pourquoi  la  sucrerie  agricole  ou  la  sucrerie  indus- 
trielle ne  s'y  est  pas  franchement  introduite,  et  nous  ne  voyons 
aucune  raison  plausible  à  cette  abstention. 

Nous  avons  entendu  bien  des  propriétaires  agriculteurs  faire  le 
projet  d'organiser  la  sucrerie  dans  leurs  domaines;  plusieurs  ont 
été  jusqu'à  s'instruire  des  choses  de  la  sucrerie  et  sont  arrivés  à  la 
conviction  des  immenses  avantages  attachés  à  cette  industrie;  mais^ 
en  présence  d'objections  soulevées  par  des  relations^  par  des  amis 
ou  des  parents,  objections  dont  la  plupart  ne  méritent  pas  souvent 
de  réponse,  ils  s'arrêtent,  hésitent  et  finissent  par  abandonner  des 
idées  dont^  cependant^  ils  ont  senti  la  justesse. 

Nous  nous  contenterons  de  déclarer  que  le  sucre  peut  se  faire 
avantageusement  partout,  en  France,  en  petite  ou  en  grande 
exploitation;  que,  partout,  sauf  sur  les  bords  de  la  mer,  la  bette- 
rave y  est  bonne,  d'une  culture  facile,  d'une  élaboration  aisée  et 
d'un  produit  assuré;  que  oe  côté  de  la  question  ne  peut  arrêter  et 
que;  ce  n'est  pas  la  terre  qui  manque  chez  nous  aux  productions 
utilisables  en  sucrerie,  mais  que  Vkomme  fait  défaut  dans  le  plus 
grand  nombre  des  circonstances. 
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